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PROVANS USULU PEYNIRLI SUFLE

Malzemeler

1\2 adet kabak

1\2 adet patlican

1\2’ser adet kirmizi ve yesil dolmalik biber
1 dis sarimsak

80 gr. lor peyniri

200 ml. yarim yagh stt

80 gr.un

2 adet yumurta

1 yemek kasigi zeytinyagi

Taze kekik, feslegen ve biberiye
Tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Kabak, patlican ve biberleri yikayip ¢ok ufak kipler halinde dograyin. Sarimsagi ezin. NutriCook tenceresinde
zeytinyagini isitip sebzeleri biraz ¢evirin. Sarimsak ile tatlandirin. Sebzeleri stizgece alip biraktiklar suyu
sUzdUrdn.

Bir karistirma kasesinde sGt, yumurta, un, ince kiyilmis otlar, tuz ve karabiberi karistirin. Sirasiyla sebzeleri ve
peyniri ilave edip karigtirmaya devam edin. Yagh kagit yerlestirdiginiz (veya yagladidiniz) 4 mini firn kabina
karisimi esit sekilde paylastirin.

NutriCook tenceresine 750 ml. su koyun. Buhar sepetini tencereye yerlestirin ve firin kaplarini igine koyun. 4.
kap sepete sigmadigi taktirde diderlerini ortalayacak sekilde Uzerlerine yerlestirebilirsiniz. NutriCook’un
kapagini kapatin.

Akillr kontrol saatini 12 dakikaya ayarlayin. 2. programi segin. Buhar ¢ikigi gergeklestiginde atesi kisin, boylece
geri sayim basglamis olur. Isaret belirdiginde atesi kapatin ve program segiciyi buhar konumuna getirin. Béylece
disuk basingta buharli pisirme otomatik olarak baglar.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, NutriCook’un kapagini agin. Suseleri ilik olarak servis yapin. Bu tarifin
iceriginde, gucli ve saglikh kemikler icin gerekli olan kalsiyum bulunur.
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