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PROVENSAL USULDE SEBZE FLANI

1 cay kasigi karabiber

500 gr kabak

1 cay kasigi tuz

2 adet kirmizi dolmalik biber
1 adet sogan

100 gr gravyer peyniri

4 yemek kasigi sut

4 adet domates

4 adet yumurta

2 yemek kasigi zeytinyagi

Kabaklari yikayin ve soymadan kiigik kii¢clk parcalara bélin. Biberleri, yikayin, sap ve ¢ekirdeklerini ¢ikartip
kicUk zarlar halinde kesin. Domatesleri 30 saniye kaynar suda tuttuktan sonra kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini
¢ikartin ve zar seklinde kesin. Soganlari soyup kiyin. Tim bu sebzeleri, kuvvetli ateste ve zeytinyaginda 20
dakika karigtirarak pisirin. Tuzunu biberini ayarlayin. Yumurtalari omlet gibi ¢irpin ve bunlara sit ve gravyer
rendesini de ekleyip tuzunu biberini ayarlayin. Sonra yumurtalara sebzeleri katin; iyice harmanlayin ve bir kaliba
doékan. Kalibr icinde yiksekligi 2 cm su olan buyUk tepsinin icine oturtun (Ben-Mari) ve 200 derece isitilmig
finnda 30 dakika pisirin. Sicak servis yapabileceginiz gibi, yaninda domates 6z[?|(i sunarak soguk da ikram
edebilirsiniz.
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