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MISIRLI KIRMIZI BIBERLI SUTERESI

2 demet suteresi (ayiklanip, yikandiktan sonra, kart bélimleri ayiklanmig)

175 g tane misir

1 yumurta

8 cl. (1/3 su bardag) sut (tercihen yarim yagl ya da yadsiz)

bir tutam hintcevizi rendesi

1/4 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

1 kirmizi dolmalik biber (haslanip, sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, kabudu soyulmus ve ki¢Uk pargalar
halinde dogranmig)

5 g (1 tath kasidi) tereyagi

Islak suteresi yapraklarini bir tencereye koyup, tencereyi kapagdini kapatarak orta atese oturtun ve suterelerini
kendi buharlarinda hafifce gevseyinceye kadar (yaklasik 1 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, suterelerini bir
slizgece aktararak, soguk su altinda ¢alkaladiktan sonra, avucunuzda sikarak iyice stizdurin ve bir kenara
birakin.

Bir tencereye 3 cm yuksekliginde su koyup, igine delikli bugulama kabi yerlestirdikten sonra, tencereyi harli
atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca bugulama kabina misir tanelerini koyup, tencerenin
kapagini sikica kapatarak, misirlari buharda 4 dakika pigirin. Tencereyi atesten alip, misirlari cukur bir tabaga
aktararak, bir kenara birakin.

Finninizi 170 °C'a isitin. Haglanmig sutereleri, yumurta, sit, hintcevizi rendesi, tuz ve beyazbiberi blendir kabina
koyup, purtizsiiz pire kivami alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) karistirin. Plreyi gukur birtabaga bosaltip, misir
tanelerini ekleyerek, iyice karigtirin.

Kuguk ve yiksek kenarli 4 firin kabini tereyagiyla yaglayip, dolmalik biber pargalarini kaplara béltstirin. Misirli
pureyi de Ustlerine doldurun. Kaplari bir firin tepsisine yerlestirip, tepsiye kaplarin 1 /3 yiksekligine gelecek
kadar su bosattiktan sonra, tepsiyi firina verip, kaplarin igindeki misirli - kirmizi biberli suterelerinin orta bdltmleri
sertlesinceye kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip, kaplardan birinin Ustline bir servis tabagi
yerlestirerek, kabi tabakla birlikte altlist edin ve dibine birka¢ kez hafifge vurup; ¢cekerek, misirli kirmizi biberli
suteresini tabagda ¢ikarin, islemleri 6blr kaplarla da yineleyip, bekletmeden servis yapin.
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