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HARDALLI BIBERLI MISIR (MIKRODALGA)

6 kogan misir (dis yapraklari ayiklanmig)
1/2 tath kasigi kereviz tohumu

1/2 tath kasigi toz hardal

1 1/2 tath kasidi kirmizibiber

1/4 tath kasigi pul kirmizibiber

2 tath kasig tozseker

1 1/2 tath kagigi tuz

1 corba kasig aygicek yagi

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

Kereviz tohumlari hardal, kirmizibiber, pul kirmizibiber, tozseker ve tuzu ki¢ik bir kdsede karistirip, bir kenara
birakin. Cigekyadi ve tereyadini atese dayanikli bir cam kaseye koyup, késeyi firina vererek, tereyagdi % 100
isitilmig firinda eriyinceye kadar (30 saniye) bekletin. Sonra késeyi firindan akp, sicak aycigcek yagi -tereyagi
karisimini 6blr k&sedeki baharatlarin Ustline bosaltarak, hafifce karistirin.

Misirlardan birinin Gstlne firgcayla kasedeki sostan surlp, bir plastik film torbasi igine yerlestirerek, torbanin
agzini kapatin, islemleri 8bur misirlar ve kalan sosla yineleyip, paketlenmis misirlari firina bir Gggen olusturacak
bicimde yerlegtirerek, misirlar % 100 isitilmig firinda 6 dakika pisirin. Sonra kenarlardakiler ortaya gelecek
bicimde yeniden dizenleyip, % 100 isitilmig firinda 6 dakika daha pigirin. Misirlar firndan alip, bir kenarda 5
dakika beklettikten sonra, torbalardan ¢ikarin ve bir servis tabagina dizerek, servis yapin.
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