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LABNELI FLAN

Michael Montignac

200 GR LABNE PEYNIRI

YARIM SU BARDAGI KREMA _
50 GR GEKIRDEGI CIKARILMIS SIYAH ZEYTIN
4 YUMURTA

2 DOMATES )

2 CORBA KASIGI TEREYAGI |

1 TUTAM MERCANKOSK (ORIGANO)

TUZ

KARABIBER

Domatesleri 30 saniye kaynar suda tuttuktan sonra kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Domatesleri kiiguk
parcalara bélin ve Gzerlerine kayatuzu serperek, bir sizgegte sularinin (30 dakika kadar) stizilmesini bekleyin.
Sonra bol suyla durulayin ve mutfak havlusu Uzerine yayip kurutun. Labne peyniri ile kremayi karistirin. Bu
karisima omlet gibi ¢irpilmis yumurtalari da ekleyin. Mercankdski serpin. Tuzunu biberini ekleyin.

Sonra zeytinleri ve domatesleri ilave edip iyice karistirin ve elde ettiginiz bu karigsimi yaglanmis yuvarlak bir kek
kalibina d6kin. 150 derece i1sidaki firinda 40 dakika pisirin. llik veya soguk, yaninda "domates 6zu" ile servis
yapabilirsiniz.

Domates 6zU hazirlama: Domatesleri 30 saniye kaynar suda tuttuktan sonra kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini
¢ikarin. Kiiglk parcalara bolin ve tuz, karabiber ekleyerek mikserden gegirin.
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