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SCIUSCIEDDU (SICILYA)

6 kisilik Gerekli malzeme:

400 gr dana kiyma

7 adet yumurta

400 gr ricotta peyniri

4 corba kasigi taze kasarpeyniri rendesi
4 corba kasigl parmesan peyniri rendesi
4 corba kasig galetaunu

2 corba kasig! kiyilmig sarimsak ve maydanoz karigimi
2 ¢orba kasigi kuru Gzim

4 su bardagi hazir tavuk suyu

1 tutam targin

1 tutam hindistancevizi rendesi

Tuz

Karabiber

Firini 180 dereceye ayarlayin. Uz{imii yumugamasi icin ilik suda yirmi dakika bekletin. 2 yumurta, galetaunu, 1
kasik taze kasarpeynir, 1 kasik parmesan, targin, hindistancevizi ve maydanozlu karisimin yarisini kiymaya
katin. Tuz ve biber ekip kéfte seklinde yogurun. Elde ettiginiz karisimdan ceviz buyUkligunde pargalar koparip
elinizde yuvarlayin. Kaynar suya atip 5 dakika haglayin. Delikli sizgecle alip ayr bir tabaga koyun. Kéfteleri
hasladiginiz et suyunu iinmaya birakin.

Kalan yumurtalarin sarilarini ayri bir kaseye kirip kdpik kdpuk olana dek karistirin. Cok ince rendelenmis ricotta,
kalan maydanozlu karigim, kalan taze kasarpeyniri, parmesan peyniri ve stzdllp sikilmig GzOmU ekleyip dzenle
karistinin. Tuz ve biberini ayarlayip kar halinde ¢irpilmis yumurta aklarini ilave edin. )

Et suyunu ricottall karigima azar azar dékerek ilave edin ve yavas yavas karistirin. Kofteleri kaliba dizin. Uzerine
hazirladiginiz ricottal kremayi gezdirerek dékin. Firina verip 20 dakika sufle kivaminda pigirin. Sicak olarak
servis yapin.

Not: Degisik bir adi olan bu yemek hem omlet hem de sufle olarak algilanabilir. Aslinda igerigi nedeniyle omlete
¢ok benzeyen sciuscieddu, sekli itibariyle sufle gibi.
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