PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Giivecte Ton Balikli Erigte

Geleneksel gliveg kaplarinda pisirilen kolay ton balikli eriste. Yumurta eristesi, ton

baligi, bezelye ve peynirle kremali, rahatlatici bir yemek. 45 dakikada hazir!

20 min 25 min 45 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

T AR,

Malzemeler

« 4 ons erigte « 1bardak cheddar peynir
« Thbardak sut » 1bardak ekmek kirintisi
« 5 onston balig » 1bardak bezelye

Yapilist
0 Pisirmeye hazirlik

Firnni 175°C'ye (350°F) 1sitin. 4 bireysel gtvec kabini veya kicuk firin kabini tereyagi ile yaglayin ve bir kenara koyun.

o Bring a large pot of salted water to a rolling boil. Cook 4 0z egg noodles for 5-6 minutes until al dente (still slightly

firm to bite), then drain completely.



Tabani hazirlayin

BuyUk bir kapta 1su bardagi stt ve 5 oz mantar ¢orbasini plrlizstiz olana ve topak kalmayana kadar ¢irpin.

Ton baligini tamamen szun ve isirilik parcalara ayirin. Stztlmus eristeler, parcalanmis ton baligi ve 1 su bardag
bezelyeyi corba karigsimina ekleyin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin, sonra eristeneri kirmamaya dikkat ederek nazikce karistirin.

Birlestirin ve firinlayin

Karisimi hazirlanmig gliveg kaplari arasinda esit olarak boltstartin. Her birinin Gsttine 1su bardagi rendelenmis
cheddar peynirini esit sekilde paylastirarak koyun.

° Her kabi folyo ile sikica kaplayin ve karisim isinincaya kadar 20 dakika firinlayin.
e Folyoyu cikarin ve Ustler altin kahverengi olana ve karisim kenarlardan képurene kadar 5 dakika daha firinlayin.

Sicak servis yapmadan énce hafifce sogumasi igin 3-5 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

402 278 358 178 38 8g 912mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Yumurta eristesini al dente olacak sekilde, paket talimatlarindan 1-2 dakika daha az pisirin, ¢ctnku firinda pismeye

devam edecek ve sostan nem emecek.

Konserve ton baligini tamamen stzin ve fazla yag veya suyu kadit havluyla bastirarak cikarin; boylece gtvec sulu

olmaz ve ton baliginin tadi seyrelmez.

Suda olani degil, yagl kaliteli konserve ton balidi kullanin - yag zenginlik katarken, suda saklanan ton balig

yemedin tadini sénitk birakabilir.

Hazir rendelenmis peynir yerine, blogundan kendi peynir rendenizi yapin; hazir rendelenmis peynirler topaklanmayi

onleyen maddeler icerir ve dlizgln erimez.
Guveci pisirdikten sonra 5-10 dakika dinlendirin, boylece sos biraz koyulasir ve servis yapmak kolaylasir.

ilk 20 dakika gtiveci folyo ile kaplayin, st ok cabuk kizarmasin; son 5 dakikada folyoyu cikararak altin rengi elde

edin.

Tum porsiyonlarin ayni anda pismesi icin benzer boyutlarda gtivec kaplari secin.




Yapismayi 6nlemek ve temizligi kolaylastirmak icin karisimi koymadan énce gtivec kaplarini tereyadi veya yagla

fircalayin.

petitegourmets.com



