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KEKUNLU MUCVER KEK

2 adet orta boy yesil dolmalik kabak

2 adet orta boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz, kirmizi pul biber

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan zeytinyagi
1 yemek kasidi kuru nane, kuru feslegen
3 adet yumurta

1/2 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
2 su bardagi sade kekun

Dolmalik kabaklann sapini kesip yikadiktan sonra soymadan rendeleyin. Suyunu sikip derin bir kaba koyun.
Soganlari da rendeleyip siktiktan sonra ayni kaba aktarin. Zeytinyagi, tuz, pul biber, nane ve feslegeni ekleyip
catal yardimiyla iyice karigtirin.

Uzerine yumurtalan kirip tekrar karistirdiktan sonra peynir ve kekunu ilave edin ve karistirmaya devam edin.
Koyu boza kivaminda, miicvere benzer bir karisim elde edeceksiniz.

25-30 santim ¢apindaki yuvarlak bir borcami ya da kelepgeli kek kalibini iyice yaglayin.

Karigimi yaglanmis kaliba aktarip Gzerini kasigin tersiyle diizeltin.

5 dakika 6nceden isitip 180 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiiniz firinda en az 40-45 dakika, Uzeri altin
sarisi oluncaya kadar pisirip ¢ikarin. Dilimleyerek 1lik olarak servise sunun.

Not: Bu karigimi tipki miicver gibi kagikla ddkerek kizgin yagda pisirebilirsiniz. Peyniri koymazsaniz micver
tadini daha net alirsiniz.
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