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SEBZE FONDU

icindekiler

250 gr karnabahar

250 gr havug

250 gr brokoli

200 gr beyaz peynir

150 gr taze kasar peyniri
2 cay bardag tavuk suyu
Y2 tath kasig kekik

2 sap maydanoz

1 silme yemek kagiJi nisasta
karabiber

1 dis sarimsak

cesitli ekmekler

Sebzeleri yikadiktan sonra dodrayarak iri pargalara ayirin. Havug ve karnabahari alt béimeye, brokoli ve
kabaklari da Ust b6lmeye koyarak buharli pisiricide 30 dakika pigirin. Fondl tencerenizin i¢ini, soymadan
ortadan ikiye boldiigliniiz sarimsak disiyle ovduktan sonra igine tavuk suyunu koyun. 120 derecede caligtirin.
Icindeki karisim kaynayinca, Ustiine Rondo’da rendelediginiz beyaz peyniri ve kasar peynirini ilave ederek iyice
karistirip eritin. Fondiiniiz kaynamaya basladiginda isini 80 dereceye ayarlayip fondl konumuna getirin. Aralikli
olarak karistirarak kekik, kiylmis maydanoz ve karabiber ekleyin. Bir miiddet sonra az miktardaki soguk suda
erittiginiz nisastayi da ilave edin. Ekmekleri kizartin ve keserek iri kiiplere ayirin. Sebzeleri fondil ¢atallari ile
sebzeleri Minute snack icinde istenilen sicaklikta bekleyen sosun icine daldirin.Cevirerek peynirle kaplanmasini
saglayin.tabaginiza alip,normal ¢atal bigakla yemeye devam edin.
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