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PEYNIRLI CHARLOT

1 kalin tost ekmegi dilimi (kabuklari alinip, kiigtk kiplere kesilmis)
1 su bardag st

8 tost ekmegi dilimi (kabuklar alinmisg)

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

3 yumurtanin sarisi

3 yumurtanin aki

1+1/2 ¢orba kasigi un

250 gr (2 su bardag) kasar peyniri rendesi
1 cay kasigi tuz

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

125 gr (1/2 su bardagi) krema

Once, firninizi orta sicakhda (180° C) getirip, 1sitiniz. Tost ekmegi kiiplerini algak kenarli bir tabada koyup,
s(tln yarnisini Gstline serpistiriniz.

Bir bagka tabagda tost ekmegi dilimlerini yanyana dizip, kalan 1/2 su bardagi st Ustlerine dékindz. Sutl
emmeleri icin, iki ekmek tabagini da bir kenara birakiniz. BiyUk bir kasede yagi tahta bir kasikla dévip, yumurta
sarilarini teker teker ekleyiniz. Unu karigtirip, sitl emmis ekmsk kuplerini, peynir rendesini, tuzu ve
hindistancevizini ekleyiniz. iyice karistirip, kremayi katiniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teliyle ¢irparak kar haline getirdikten sonra, blytk kasedeki
karisima ekleyiniz. Algak kenarli bir tepsiye, site batiriimig ekmek dilimlerini dizip, Gstline blylk kasedeki
peynirli karigimi bosaltiniz. Tepsiyi firina strtip, 35-40 dakika pisirdikten sonra, peynirli sarlotunuzu firindan
alarak, servis ediniz.

Not: Peynirli sarlotu. Gstini yagda kizartiimis salam ve maydanozla susleyerek servis edebilirsiniz.
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