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PEYNIRLI IRMIK GUVECI

5 paket irmik

1 su bardag st

1 su bardagi kasar peyniri
2 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi

4 adet gravyer peyniri

1 yemek kagigi margarin
1 cay bardagi galeta unu
Tuz

Karabiber

4 kiguk gliveg kalibi dnceden yaglanir, sonra da galeta unut serpilir. Sonra kaliplar silkelenerek, galeta ununun
fazlasi alinir.

Gravyer peyniri ince ince dogranir. Firin 230 dereceye ayarlanip isitilir.

Sit, igine biraz tuz atilarak kaynamaya koyulur. Kaynayan sitiin igine irmik yavas yavas ilave edilir ve bu arada
tahta kasikla dibine yapismamasi i¢in devaml karigtirilir. Atesin kisik olmasina 6zellikle dikkat edilir.

10 dk. kaynatildiktan sonra atesten indirilir ve icine iki kasik rendelenmis kagar peyniri ve bir butiin yumurta
ilave edilerek hizli hizl kanigtirilir.

Daha sonra her kabin igine 6nce birer kasik irmik konup, kalibin dibine ve kenarlarina gelecek sekilde yayilir.
Bunun Gzerine gravyer dilimleri yerlegtirilir.

Gravyerlerin tzerine yumurta sarilari oturtulur, sonra yumurtalarin Gzerine yine gravyer dilimleri yerlestirilir.
Gravyerlerin tzerine yumurta sarilari oturtulur, sonra yumurtalarin (izerine yine gravyer dilimleri konur.

Daha sonra da irmik dort kaliba taksim edilir. En Ustlerine findik blyukliginde margarin parcalar yerlegtirilip
kizgin firna surdldr. Firnda on dakika pigirilir.

Gikartildiktan sonra da birkag dakika dinlendirilir. Sonra, ¢atalla kenarlari oynatilarak kaliplar ters yiz edilerek
tabaklara bosaltilir.

Pisme sonunda yumurtalar katilagsmamig olmalidir.

Sicak olarak servis edilir.
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