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SEBZELI AKDENIZ PIZZASI

Sahrap Soysal

1 adet orta boy patates (patatesler elma blyukliginde olmali)
1 adet orta boy kuru sodan

1 adet orta boy ince havug

2 yemek kasigi dolusu konserve bezelye

2 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 paket hazir stt kremasi (200 ml)

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

2 cay kasigi kuru fesleden, kuru nane

Kuru sogani derin bir kabin icine rendeleyin. Patates ve havucu soyduktan sonra tavla zari formunda
dograyarak rendelenmis sodanlarin tizerine aktarip karistirin. Konserve bezelyenin suyunu siizip sebzelerin
Uzerine ekleyin. Tuz ve karabiberi serpip kuru feslegen ve kuru naneyi ilave etitikten sonra tim malzemeleri bir
kagik yardimiyla iyice karigtirin. Diger taraftan yumurtalari bagka bir derin kaba kirip bir tel ¢irpici ya da ¢atal
yardimiyla képuk képik oluncaya kadar ¢irpin. Uzerine hazir stit kremasini ekleyip tekrar ¢irpin. Un ve kabartma
tozunu da katip purizsiz kivama gelinceye kadar karigtirin. Bu yumurtali, kremali karigimi sebzelerin oldugu
kaba aktarin. Malzemeleri tahta kasikla iyice karigtirin. Yaklagik 30 cm uzunlugunda, kenarlar yliksek
dikdértgen bir firin kabini siviyagla ¢cok hafifce yaglayin. (Isterseniz yuvarlak ya da kare kalip da
kullanabilirsiniz). Hazirladiginiz sebzeli kek hamurunu 2-3 cm yiksekliginde olacak sekilde yaglanmig kaliba
bosaltin. Keki 5 dakika dnceden 180 dereceye ve alt Ust konuma ayarladiginiz firinda Gzeri altin sarisi oluncaya
kadar, 35-40 dakika pisirip ¢ikarin. llik hale gelmesini bekleyip dilimleyerek servise sunun.
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