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HARDALLI SEBZE GRATEN

4 Kisilik

MALZEME

200 g taze mantar,

limon suyu,

300 g havug,

300 g lahana,

1 sap pirasa,

1 bas sogan,

100 g yumusak tereyagi,

tuz,

toz hintcevizi,

70 ml sebze suyu (komprime),
150 g eski gouda peyniri,
karabiber,

2-3 corba kasig kiyilmis yesillik,
200 g krema,

1 yumurta sarisi,

50 g soyulmus, déviimis badem,
30 g galeta unu,

2 ¢orba kasiJi keskin hardal.

1. Mantarlari ayiklayarak dilimleyin, Gzerine limon suyu gezdirin. Havuglari, lahanayi ve pirasayi ayiklayarak
yikayin. Lahanayi dograyin, pirasayi ve havuglari dilimleyin. Sogani soyarak kip halinde dograyin.

2. Yumusak tereya@i tuz ve toz hintcevizi ile karistirin. 1 ¢corba kagsiJi tereyagdini eritin, soganlari ekleyin ve
pembelesene dek karistirin. Havuglar ilave edin, sebze suyunu katip 3-4 dakika pisirin. Lahanayi ve pirasayi
katarak tekrar 3-4 dakika pisirin.

3. Peyniri rendeleyin. Mantarlari dteki sebzelere karistirin, tuz, karabiber ve yesillik ilave edin, peyniri karigtirin.
Sebzeleri 2 diiz kaliba béltsturdn.

4. Kremay! yumurta sarisi ile ¢irpin, sebzelerin Gzerine dékin. Bademleri galeta unu, hardal ve 30 g tereyagi ile
karistirin, tuz ve karabiberini ayarlayin. Yumurtali kremayi sebzelerin Ustiine dékin. Firini 200 derecede isitin.
Yaklasik 25 dakika pigirin.

5. Kalan tereyagini eritin, yemegin Gzerine gezdirin ve tekrar 6-8 dakika kizartin.
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