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GUJER

250 gr + 1 tath kasidi tereyagi

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

250 gr (1+1/2 su bardagi) un

4 yumurta

250 gr gravyer peyniri (ince rendelenmis).

Once finninizi yliksek sicakliga (220° C) getirip isitiniz. Firin tepsiniz blyiikliigiinde bir yaglh kadidi 1 tatl kasigi
tereyagi ile yaglayip bir kenara birakiniz. Kalan 125 gr yagi, suyu ve tuzu buyUk bir tencereye koyunuz.
Tencereyi orta atese koyup ara sira karistirarak, yag tamamen suya karigip, karisim kaynayincaya kadar
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip unu katarak karistiriniz. Tencereyi tekrar atese koyup surekli karistirarak 3-4 dakika,
karisim hamur kivami alip tencerenin kenarlarindan kolayca ayrilana kadar pisiriniz.

Tencereyi tekrar atesten alip icine yumurtalari teker teker katiniz.

Hemen arkasindan, rendelenmis peynirden 2 gorba kasigini bir kenara ayirip, kalanini tencereye ekleyip
karistirniniz. Karisimdan tepeleme dolu ¢orba kasiklari alip, yaglanmis k&gidin tstline bir halka olacak bigimde
dékiniz. Kalan 2 gorba kasigi rendelenmis peyniri halkanin Gstiine serpip keki firina strdndz.

40-45 dakika, gujer kabarip altin sarisi bir renk alana kadar pisirdikten sonra, sicak olarak yada sogutup servis
ediniz.

Not: Klasik bir Fransiz ¢éregi olan gujeri sicak yada soguk bir ordévr olarak servis edebilirsiniz.
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