PETITE GOURMETS
TURK

Patatesli Ezine Peynirli Kek

Turk Patates ve Ezine Peynirli Kek - patates, oflar ve geleneksel peynirin mikemmel
uyumu. 30 dakikada hazir!

10 min 20 min 30 min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2yumurta « 0.7 libre ezine peyniri
« 0.5 yemek kasigi tuz » 3 patates

» 1bardak yogurt + 4 dal taze sogan

» 0.5 bardak zeytinyagi » 5 dal maydanoz

« 1.5 bardak un - 5 dal dereotu

Yapilist

o Firini ve kabi hazirlayin
Firni 400°F'ye (200°C) isitin. 9 inglik yuvarlak firin kabini tereyadi ya da pisirme spreyi ile yaglayin.



Patatesleri pisirin

2 orta boy patatesi soyun ve % inclik kiipler halinde dograyin. Buyuk tavada orta ateste % yemek kasigi zeytinyagini
isitin. Dogranmis patatesleri ekleyin ve ara ara karigtirarak 8-10 dakika pisirin, yumusak ve hafif altin rengi olana

kadar. Atesten alin ve tamamen sogumaya birakin.

Otlar hazirlayin

4 dal taze dereotu, 5 dal taze maydanoz ve 5 dal taze yesil sogani ince dograyin. Bir kenara alin.

Hamuru yapin

Buyuk bir kasede 3 yumurta, 1su bardagi sade yogurt ve % su bardadi siviyadi purtzstz ve iyi karisana kadar cirpin.

Dogranmis otlari yumurta karisimina ekleyin ve karistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

1% su bardadi un'u hamura yavasca ekleyin, kasikla nazikge katlayin sadece karisana kadar. Fazla karistirmayin.

Patates ve peynir ekleyin

Sogumus patatesleri hamura katlayin. 0.7 Ib Ezine peynirini (ya da feta peyniri) kictk pargalar halinde ufalayin ve
esit dagilana kadar karisima nazikge katlayin.

Keki pisirin
Hamuru hazirlanan firin kabina dékin ve Ustinl spatulayla duzlestirin. 20-25 dakika, Gstl altin kahverengisi olana

ve merkeze batirilan kiirdan temiz ¢ikana kadar pisirin.

Sogutun ve servis yapin

Firindan cikarin ve dilimlemeden 6nce kapta 10 dakika sogumaya birakin. Sicak ya da oda sicakliginda servis yapin.

Besin Degerleri

346 10.4¢ 28¢g 21.1g 3g 4g 314mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Patatesleri esit kigtk kupler halinde (yaklasik % ing) kesin ki pisme esit olsun ve bazi parcalar az piserken digerleri

lapa haline gelmesin.

Sote edilmis patateslerin tamamen sogumasini bekleyin, hamura eklemeden 6nce boylece yumurtalar erken

pismez ve dizensiz doku olugsmaz.

Unu ekledikten sonra hamuru fazla karistirmayin - nazikce katlamak kekin hafif dokusunu korur ve sertlesmesini

onler.



Kolay cikarma ve temizlik igin firin kabinizi pisirme kagidiyla kaplayin ve yapismayi énlemek icin kagidi hafifce

yaglayin.

Pisme durumunu kontrol etmek icin merkeze kirdan batirin - femiz ya da sadece birka¢ nemli kirintiyla ¢cikmasi

gerekir.

Keki pisirdikten sonra kesmeden énce 10-15 dakika dinlendirin ki diizguin sekil alsin ve daha temiz dilimler elde

edin.
Daha iyi karisim ve daha purtzstz hamur dokusu igin oda sicakligindaki yumurta ve yogurt kullanin.

Eder pisirme sirasinda Ust ¢cok hizli kizarirsa, aliminyum folyo ile gevsekce 6rttin ve merkez sertlesene kadar

pisirmeye devam edin.

petitegourmets.com



