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GUVECTE FETA PEYNIRI

1 kalip feta peynir

1 kase un

2 adet yumurta

Domates sos icin:

3 kg. domates

4 adet kesme seker

Taze feslegen

10 dis sarimsak

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
Yarim ¢ay barda@i Gzim sirkesi
2 yemek kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

Domates sosu yapmak igin; 6ncelikle domateslerin kabuklarini soyup kiip kiip dograyin. Sarimsaklari soyup
iki-U¢ parcaya kesin. Blyuk bir tencereye sivi yagi alip sarimsaklari biriki dakika kavurun. Uzerine domatesleri
ilave edip tencerenin kapagini kapatin. Ara sira karistirarak domatesler eriyene kadar yarim saat pigirin.
Domatesler eriyip sulaninca kapagini agip kaynatmaya devam edin. Bu arada sirke, seker, tuz ve karabiberi
ilave edin. Feslegen yapraklarini ekleyin ve karistirin. Kaynadik¢ca domatesin suyu azalacaktir ve kivami
koyulasacaktir. Ben 1.5 saat kaynattim, siz kendi tercihinize goére istediginiz kadar kaynatabilirsiniz. Sos kivam
aldiginda sicagiyla blender ile domatesleri bir dakika karistirin. Zaten iyice pismis oldugu i¢in domatesler
kolayca pure haline gelecektir. Sunum igin: Kalinca bir dilim yagsiz Feta peynirini dnce una, sonra yumurta
sarisina bulayip bir tavada arkasini ve 6niinii 1zgara edin. Daha sonra, dnceden hazirladiginiz feslegenli
domates sosu ile birlikte 1sitiimis olan 180 derece firina glveg icinde koyun ve yaklasik 10 dakika sosun i¢inde

pisirin.
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