—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KOZ PATLICANLI GALETTE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2,5 su bardagi un

1 tath kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay kasigi tuz

150 g kip seklinde kesilmis soguk tereyadi
3 yemek kasigi soguk su

Dolgu:

1 adet topan patlican (orta boy)

2 adet yesilbiber

3 adet kiraz domates

250 g beyaz peynir

4 dal ince dogranmis maydanoz

4 yemek kagigi zeytinyagi

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 cay kasigi ¢coérekotu

Unu bir kaba eleyin. Uzerine hamur kabartma tozu, tuz, tereyadi ve soguk suyu ilave edin, parmak uglariniz ile
iri grandller haline gelinceye kadar yogurun. Hamur haline gelince kisa bir siire daha yogurun. Streg filme sarip
buzdolabina alin ve 20-25 dakika bekletin.

Topan patlican ve biberleri kdzleyin. Kabuklarini soyun ve iri parcalar seklinde kesin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Sdre sonunda hamuru buzdolabindan ¢ikarin. Pisirme kagidi Gzerinde merdane ile 18x35 cm boyutunda oval
sekilde agin.

Domatesleri dilimleyin. Peyniri ¢catal ile ezin ve maydanoz ile iyice karistirip hamurun tabanina kenarlardan 1-2
cm bosluk kalacak sekilde suriin. Kézlenmigs patlican, biber ve domatesleri tizerine yerlestirin. Pide sekli
olusacak sekilde hamurun kenarlarini kaldirip sebzelerin tzerine dogru kapatin. Sebzelerin lizerine zeytinyadi
sUrin. Kenar hamurun Gzerine yumurta sarisi surlin, ¢érek otu serpin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firindan gikarin. llik veya soguduktan sonra servis yapin.
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