PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Enginarh Peynirli Kanepe

Aperitif icin mikemmel citir enginar ve peynirli kanapeler. Kizarmis ekmek, kremsi

peynir dolgusu ve taze sebzelerle kolay Turk tarifi.

20 min 30 min 50 min 6 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 8 dilim ekmek « 1.6 ons yagl beyaz peynir
» 8 dis sarimsak « 0.5 yemek kasigi beyaz biber
« 0.9 libre enginar « 2 yemek kasigi taze sogan
» Tyemek kasigi mayonez » 8 domates

Yap111§1

o Firini ve ekmegi hazirlayin
Firnni 175°C'ye (347°F) isitin. 8 dilim ekmegi yaklasik 1,5 cm kalinliginda esit parcalara kesin ve yaglanmamis bir firin

tepsisine dizin.

e 8 dis sarimsaki (kabuguyla) ktcuk firnda pisirilebilir bir kaba koyun ve firinin alt rafina yerlestirin. Yumusamaya
baslayana kadar 5 dakika pisirin.

o Ekmek tepsisini orta rafa taslyin ve hem ekmegi hem de sarimsaki 10 dakika daha pisirin, ekmek altin kahverengi ve

citir olana, sarimsak karanfilleri bastirildiginda tamamen yumusak olana kadar.

o Enginar karisimini yapin

Sarimsaklari firndan gikarin ve tutabilecek duruma gelene kadar 2-3 dakika sogumaya birakin. Yumusak

sarimsaklari her karanfil kabugundan sikin ve ince ince dograyin.

e Orta boy bir kapta kizarmis dogranmis sarimsak, 400g dogranmis enginar kalbi, 1 yemek kasigi mayonez ve 459
rendelenmis peyniri birlestirin. lyice karisana kadar karistirin.

° Kanapeleri hazirlayin

Enginar karisimini her kizarmis ekmek diliminin Gzerine kenarlarina kadar tamamen kaplayacak sekilde esit olarak

yayin.



o 2 yemek kasigi dogranmis yesil sogani tum kanapelerin Gzerine esit sekilde serpin. 8 kiraz domatesi ikiye kesin ve

her kanapeye birer yarimini kesilmis yUz( yukari bakacak sekilde yerlestirin.

Q Final baking

Kanapeleri orta firin rafina geri koyun ve isininca ve kenarlari hafif altin rengi olana kadar 10 dakika daha pisirin.

Sicak durumdayken hemen servis edin.

Besin Degerleri

91 3g 12g 4g 2g 2g 228mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Daha iyi yapi icin bayat ekmek secin - taze ekmekten daha dizgun kizarir ve Ustindeki malzemeleri daha iyi tutar.

Sarimsak karanfillerini altin rengi ve yumusak olana kadar kavurun, boylece diger malzemeleri bastirmayacak tatli

ve yumusak bir lezzet elde edersiniz.

Enginarlari iyice stiziin ve kagit havluyla kurulayin, fazla nem kanapeleri islatmasin.

Enginar ve peynir karisimini sarimsak daha sicakken karistirin, bdylece tatlar glizelce kaynasir.

Kiraz domatesleri servis yapmadan hemen dnce kesin, kanapelerin Uzerine ¢ok fazla su birakmasinlar.
Ekstra lezzet icin kizarmis ekmegi Ust malzemeleri eklemeden énce hafifce zeytinyagiyla fircalayin.
Enginar karisimindan iki kat yapin - artanlar icin meze olarak ya da sandvic ici olarak da nefistir.

Renk canliligi ve tazelik icin servis yapmadan hemen 6énce maydanoz, dereotu ya da frenk sodani gibi taze oflarla

susleyin.




