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PEYNIRLI MISIR EKMEGI

https://cook.com.tr

Klasik Beyaz Peynir 150 Gram
Zeytinyagi 0.5 Su Bardagi
Aycicek Yagi 0.5 Su Bardagi
Misir Unu 1 Su Bardagi

Sofra Tuzu 1 Tutam

Toz Seker 1 Tath Kasigi
Dereotu 0.5 Demet

Koyun Sitl 2 Su Bardag
Yumurta 2 Adet

Kabartma Tozu 1 Paket

Gukur bir kapta 2 yumurta ile 1 tath kasig toz sekeri ¢irpin. Daha sonra 1 su bardagdr misir unu, 2 su bardagi sit,
1 su bardagindan 1 parmak eksik, zeytinyag ve aygicek yagi (herbirinden yarim bardak olacak), 1 paket (25
gr.lk) kabartma tozu, yarim demet kiyiimig dereotu, bir tutam tuz ve en son olarak da 150 gr. (yarim kalip kadar)
rendelenmis beyaz peynir ilave edip, tim malzemeyi karistirm. Malzemenin yapismamasi igin, 26 cm.lik, kisa,
cam pyrex kabin igini elinizle biraz yaglayip tim malzemeyi igine aktarin. Daha énceden 170 dereceye
ayarlanmis firnda 30 - 35 dakika kadar pisirin. llindiktan sonra, dilediginiz sekilde kesip servis yapabilirsiniz.
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