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KREM KEGCI PEYNIRLI MINI RATATOUILLE

Wwww.vzug.com

Ratatouille:

1 dl zeytinyad

1 biberiye, kiguk kiiclik dogranmis

3 taze kekik

1 patlican, 1 cm buyUkliginde kipler halinde dogranmig
1 kabak, 1 cm biyUkliginde kipler halinde dogranmis

1 kirmizi sivri biber, kabugu soyulmus, 1 cm buyUkliginde kipler halinde dogranmis
2 domates, kabugu soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikartilmig 0,5 cm biyUkIGginde kupler halinde
1 sogan, dogranmig

2 dis sarimsak, ince dogranmig

Tuz

Karabiber

Keci krem peyniri

150 g taze kegi peyniri

50 g krema

Tuz, karabiber

Hamur kitir:

50gun

25 g tereyag, soguk

12 gorba kasidi parmesan, rendelenmis

Tuz

1 yumurta sarisi

Ratatouille icin zeytinyagini yesillikler, tuz ve karabiberle karigtirin. Her sebzeyi ayri ayri marine edin. Sogan ve
sarimsag! yumusayana kadar kavurun. sebzeler, tabakalar halinde porselen kaba yerlestirin. Sebzeler piserken
¢cokecekleri icin kabi ¢ok iyi doldurun.

Kabi delikli firin tepsisine koyun, tepsiyi isitiimamis firina sirdn ve pisirin.

Keci peyniri ile kremayi topaklar kayboluncaya kadar karigtirin, tuz ve karabiber ile gegnilendirin.

Hamur Kitirt igin un, tereyagi, parmesan peyniri, tuz ve yumurta akini ellerinizin arasinda ovalayin. Malzemeyi
hamur kitiri icin ezerek sikigtirin. 15 dakika buzdolabina koyun.

Hamur kitirini bir pisirme kadidi Gzerine yayin ve sebze ile.birlikte delikli firin tepsisinde firinlayin.

Pisirme igsleminden sonra Ratatouille'un tzerinde krem kegi peynirini koyun ve hamur kitirini serpistirdikten
sonra servis yapin.
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