PETITE GOURMETS
TURK

Cevizli Peynir Ezmesi

Geleneksel Turk cevizli peynir ezmesi - meze icin mtkemmel kremali lezzet. Basit

malzemelerle 10 dakikada hazir!

10 min 10 Min 6 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

O karabiber

« 0.6 libre ezine peyniri

« 2 yemek kasigi yogurt « Thavuc

» 1dis sarimsak 1 kapya biber

1 salatalik

+ O demet dereotu

6 dilim kereviz

» 4 yemek kasigi ceviz

« Otuz
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Peynir tabanini hazirlayin

Mutfak robotuna 300 gram beyaz peynir ve 2 yemek kasigi yogurt ekleyin. Purtzstz ve kremamsi olana kadar 30-

45 saniye igleyin.

1dis sarimsagi ince dograyin ve taze dereotunu ince kiyin. Her ikisini de peynir karisimina ekleyin ve karismasi igin
3-4 kez cekin.

Cevizleri kavurun

4 yemek kasigi cevizi kabaca kucuk parcalar halinde dograyin. Kuru tavayi orta ateste isitin ve cevizleri ekleyin.

Ceuvizleri surekli karistirarak 2-3 dakika, kokulu ve hafif altin rengine gelene kadar kavurun. Atesten alin ve 5 dakika

sogumaya birakin.

Karistirin ve baharatlayin

Peynir karisimini bir karistirma kasesine aktarin ve kavrulmus cevizleri nazikce katlayin, biraz doku koruyun. Tuz ve

karabiber ile tatlandirin.

Sogutun ve servis edin

Lezzetlerin karigsmasi icin Gzerini 6rtin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin. Ekmek dilimleri veya taze sebzeler
esliginde servis edin.

Besin Degerleri

120 8g 48 98 1g 38 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Ceuvizleri orta ateste kuru tavada 2-3 dakika kavurun, yanmamasini énlemek icin sik sik karigtirin. Kokulu ve hafif

altin rengine gelince hazirdirlar.

Daha kolay karistirma ve daha iyi doku icin oda sicakliginda malzemeler kullanin. Peynir ve yogurdu hazirlamadan

30 dakika 6énce buzdolabindan cikarin.

Daha purtzstiz bir ezme icin karisimi mutfak robotunda cekin, ama ilging olmasi icin biraz doku birakin. Fazla

islemeyin yoksa ¢ok purtzstz olur.

Baharatlari yavas yavas tadarak ayarlayin. Az sarimsak ve tuzla baslayin, sonra tercihinize gére ekleyin, ctnkd

peynirin tuzlulugu énemli délctide degisebilir.

Dogramadan dnce taze oflari kagit havluyla hafifce bastirarak fazla nemini alin, bu ezmenin sulu olmasini 6nler.



Lezzetlerin karigmasi ve dokusunun hafif sertlesmesi icin bitmis ezmeyi servis etmeden 6nce en az 30 dakika

sogutun.
Cekici bir sunum igin servis etmeden hemen 6nce birkag tam ceviz parcgasi ve taze dereotu daliyla stsleyin.

Farkl dokular ve lezzetler icin salatalik dilimleri, biber seritleri, kiraz domates ve kizarmig ekmek gibi cesitli soslar

esliginde servis edin.

petitegourmets.com



