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PEYNIRLI PASTIRMALI COREK

14 adet milféy

2 adet yumurta

8-10 dilim pastirma

3-4 yemek kagigi beyaz peynir
1 tutam maydanoz

1 cay kasiginin ucuyla tuz
Yarim cay kasigi karabiber
Uzeri igin;

Ay cekirdegi ici

Yumurtay tuz ve karabiberle ¢irpin.

Icine Arcelik Eternity Dograyici ile dogranmig pastirmalari, beyaz peyniri ve maydanozu ekleyip iyice karigtirin.
Milfdyleri tezgaha alin.

1 adet su bardag@i alip agiz kisimlariyla milféylerin yarisini yuvarlak sekilde kesin.

Kestiginiz blydk yuvarlagdi yagh kagdit serili Argelik Ankastre Firin tepsisine dizin.

Ardindan kalan milféyleri de dnce ayni su bardagdiyla ardindan da bir cay bardagiyla ortasini kesip ¢ay
bardagiyla kestiginiz kismi ¢ikarin.

Olusan halkayi tepsideki yuvarlaklarin Gizerine yerlestirip hafifge bastirin.

Tdm milféyleri bu sekilde hazirladiktan sonra i¢c malzemeden 1'er kasik i¢ kismina koyun.

Milfyln Gst halkasina hargtaki yumurta sarisindan alip sardn.

Onceden isitilmig 180 derecelik Argelik Ankastre Firin[?lda ¢orekler kabarip kizarana kadar pisirin.
Pistikten sonra Gzerine ay ¢ekirdegi ici serpip servis edebilirsiniz.
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