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KECI PEYNIRLI KUSKONMAZLI MILFOY

500 gr yari ayiklanmig, sert ucu kesilmis kuskonmaz
20 gr margarin

50 ml ¢irpilmig krema

30 gr rendelenmis parmesan

250 gr milfdy

1 orta boy ¢irpiimis yumurta

120 gr kegi peyniri

¢ok az Serpelemek icin un

Tuz

Karabiber

Kuskonmazlar tuzlu kaynar suda 5 dakika hafifce pisine kadar haglayin. Stziin ve sogjuk suya koyun. Tekrar
siziin ve bir kenarda bekletin. Kuskonmazlari baglarindan 6¢cm olacak sekilde kesin. Kalan kisimlari kiyin,
margarini krema ile beraber bir tencereye katin.Kaynayinca parmesani ekleyin ve 5 dakika daha pisirin. Robotta
pure haline getirin.

Finni 180 derecede 1sitin. Tezgahinizi hafifge unlayin ve milfdy hamurunu 5mm kaliniginda agin. 15 dakika
dinlendirin. 4 adet 14cm uzunlugunda ve 9cm genisliginde dikddrtgen kesin. Yagh kagditla kapladiginiz firin
tepsisine yerlestirin. Cok kabarmamasi igin bir ¢atal yardimiyla hamurda delikler acin. Kalan milféy hamurunda
1cm kalinhdinda seritler kesin. Dikddrtgen hamurlarin kenarlarina ¢irpilmis yumurta sirin. Seritleri dért kenara
yerlestirin. Kenarlara tekrar ¢irpilmis yumurta siriin. Buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

Dikddrtgen hamurlari 7 dakika pisirin. Firindan ¢ikartin. Firinin 1sisini 200 dereceye getirin. Dikddrtgenlerin
ortasina kugskonmaz puresini koyun. Kugkonmaz baglarini yerlestirin ve kegi peynirini dikdortgenlere paylastirin.
Tuz ve karabiberle lezzetlendirin. 8 dakika daha pisirin ve hemen servis edin.
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