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LOZAN USULU PEYNIR ERITMESI (ISVICRE)

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

600 gram emmenthal peyniri, (300 gram gravyerle 300 gram emmenthel peyniri karisimi da olabilir),

1 kasik margarin yagi (tereyag olursa daha iyi olur),

1 dis sarimsak,

1 kasik nisasta,

tavla zari iriliginde ve bigiminde kesilmis ekmek i¢i,

yeteri kadar tuz ve karabiber (karabiberin ¢corbanin pisirilisi sirasinda 6guttlmesi ¢corbaya ayri bir tat verir).

Yapimi:

Peyniri rendelemeli. Bir glivecin veya toprak ¢émlegin icten dibine ve kenarlarina kabugu ayiklanmis sarmisagi
iyice strtmeli. Ezilmis sarmisadi havanda iyice dévmeli ve margarin yagdiyle birlikte glivecte hafifce kizartmali.
Bir kevgirle sarmisagin kalintilarini ¢ikarip atmali. Rendelenmis peynirle bir tutam tuzu yadin icine atmali ve
glvecin altindaki atesi iyice hafifletmeli. Tahta kasikla karigtirarak peyniri macun durumuna getirmel
(kaynamamasina dikkat etmek gerekir). Peynir eriyip macun durumuna gelince sulandiriimig nisastayi azar azar
katip bu mecuna yedirmeli. Karabiberi de katip kabi bir ocagin Usttine oturtmali.

Beri yanda ekmek kusbasi iriliginde dogranmigsa bir sepete koyup Ustiind bir 6rtlyle kapatmali ve bu eritmeyle
birlikte sofraya gétiurmeli. Yok ekmek tavla zar kiigikliginde dogranmigsa bunlari kizgin zeytinyaginda hafifce
kizartip stizmeli ve sicak sicak bif sahana koyup agzini értmeli ve bdylece sofraya gétlrip eritmeyle birlikte
servis yapmall.
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