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KUSBASI ETLI SEBZELI KEK

200 g Dana Bonfile (Kugbagi Dogranmamig)
1 yemek kasigi Tereyagi

3 adet Yumurta

Kiguk bir parga Kék Zencefil
1 demet Brokolinin Cigekleri
2 adet Orta Boy Kereviz

4 adet Orta Boy Havug

Sosu igin:

Zeytinyag!

Sislemek igin:

4 yaprak Taze Biberiye

Ayri ayri tencerelerde kereviz, brokoli ve havucu haglayin. Haglanan sebzeleri sogutun. Havucu mutfak
robotunun igine koyun, icine ince dogranmig zencefili ekleyin ve hafif pire oluncaya kadar ¢ekin. Bir kasenin
icine 1 adet yumurta kirin ve girpin.

Girpilmis yumurtayr mutfak robotundaki havuca ilave edin ve tekrar ¢ekerek pire haline getirin. Harci bir kaseye
alin. Kereviz kdki ve brokoliye de iglerine zencefil eklemeden ayri ayr ayni islemi uygulayin. Bir adet kek
kalibinin igine aliminyum folyo yerlegtirin.

Uzerine de yagli kagit serin. Kalibin igine ilk olarak brokoli piresini dokiin ve bir kasik yardimiyla kalipta esit
dagiimasini saglayin. Havug puresini de brokoli plresinin tzerine dékiin ve yine kasik yardimiyla dizelterek
dagitin.

Son olarak da kereviz puresini (izerlerine ayni sekilde yayin.Tim katmanlarin birbirlerine daha iyi yapismasini
saglamak igin kek kalibini birkag kez diiz zemine vurun. Boylece olasi hava kabarciklarini énlemis olacaksiniz.
Onceden 180 C ye isitiimig firinda Gstl kek gibi kabarana kadar pisirin. (yaklasik 30-40 dk)Bir tavanin igine
zeytinyad dokin ve tavayi isitin.Taze biberiye ve feslegeni kabaca dograyin.

Kugbasgi dogranmig bonfilenin tzerine tuz karabiber serpistirin ve 1sinmis olan tavaya atip karistirarak etleri
pisirin. Pigen keki firndan ¢ikartin ve ince bir bigak yardimiyla kekin kenarlarini hafifce yagh kagittan ayirin.

Kek kalibini ters gevirerek kekin yagl kagit ile beraber kaliptan gikmasini saglayin. Yagh kagidi da kekik
Uzerinden yavasca siyirarak ¢ikartin. Pisen etlerin altini kapatin ve icine tereyagdini ekleyip karigtirin. )
Dogramis oldugunuz taze biberiye ve feslegeni de etlerin lizerine serpistirin.Keki servis tabagdiniza alin. Uzerine
kusbasi etleri gezdirin. Taze biberiye ve sizma zeytinyagi ile tatlandirarak servis edin.
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