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PESTOLU COREK

Malzeme:

3,5 su bardagi Bizim Mutfak Un

1 paket Bizim Mutfak Kabartma Tozu
1 tutam Tuz

3 cay bardagi st

1 corba kasigi Teremyag

50 gram kegi peyniri

2 ¢orba kasiJI konserve misir

3 dilim kurutulmug domates

Sosu l¢gin :

1 demet taze feslegen

1 kahve fincani Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
2 dis sarimsak

1 corba kasigi dolmalik fistik

Pesto sos icin fesledeni yikayip mutfak robotuna aktarin. Soyulmus sarimsak ve dolmalik fistiklari ekleyin. Yavas
yavas zeytinyagini ekleyerek krem haline gelinceye kadar mutfak robotunda iyice ezin. Pesto sosunuz hazirdir.
Yari kurutulmus domatesleri misir tanesi blytkliginde zar seklinde dograyin. Gorek icin unu hamur yogurma
kabina eleyin. Kabartma tozu ve tuzu ekleyip harmanlayin. Oda isisinda yumusatiimig Teremyag ile situ ilave
edin. Purizsuz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Elde ettidiniz hamuru un serpilmis tezgahin tzerine alin.
Oklava yardimiyla, yaklasik 40 santim ¢apinda bir hamur agin. Hamurun Uzerine sirasiyla pesto sos,
rendelenmis keci peyniri ve dogranmis kuru domatesleri yayin. En son misir tanelerini serpin. Hamuru rulo
seklinde dikkatlice sarin. Bicak yardimiyla bir parmak kalinliginda dilimlere ayirin ve yagh kagit serili firin
tepsisine bosluk kalacak sekilde (¢orekler pistikge kabaracaktir) yerlestirin. Onceden isitilimis 170 dereceye
ayarl firnda 20-25 dakika kadar pisirin. Sicak, ilik veya soguk servis yapabilirsiniz.
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