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Ana Yemekler

serves 8to12

prep time 35 minutes
refrigeration 6 to 8 hours
bake 60 to 70 minutes

Finnda Domates ve Peynirli Mucver

Malzemeler

2-3 yemek kasigi zeytinyagi veya bitkisel yag

1 blylk sogan, kiyilmig

2 yemek kasigi taze sarimsak, kiyilmis

1 blylk boy kirmizi Kaliforniya biberi (dolmalik), kiip kiip dogranmis

3509 acili veya acisiz italyan sosisi, cekilmis (veya koftelik kiyma)

14-16 Kumato® Domatesi, soyulup yemeklik dogranmis, yemegin uzeri igin iki
domates butilin olarak ayrnimis

180 g domates salcasi

1 yemek kasigi taze maydanoz, kiyilmig

1 yemek kasigi taze dag kekigi, kiyilmis
Bir cimdik pul biber

60g konserve Jalapeno biberi, stiziilerek soyulup dogranmis

4509 iyi kalite artizan ekmek, 16 ince dilime ayrilmis

2259 rendelenmis Cedar peyniri

2259 rendelenmis Provolon veya mozzarella peyniri

8 blyuk yumurta

600 ml sut

2 tatli kasigr hardal tozu

2 tatli kasigi ve ilave miktarda kaya tuzu

1 tath kasigi ve ilave miktarda karabiber

Hazirlanisi

Buyukbirtavayiorta-yuksek ateste kizdirin. Tavaya yagi, soganive sarimsagi ekleyin. Sogan yumusayanakadar,
yaklasik4-5dakikasoteleyin.Kirmizibiberiekleyip biberyumusayanakadar,yaklasik 2-4 dakikasoteleyin. Delikli
bir kasikla karisimi tavadan alip bir kenara ayirin. Gerekirse bir miktar yag ekleyip kiymayi tavaya alin. Kiymayi
ortaatestekavurun,kiymapargalarinintopaklanmasinaengelleyin.Soganlikarisimitavayageridokin.Kumato®
Domateslerini, domates salcasini, otlari, pul biberi, yarimsar tath kasigi tuz ve biberi ve Jalapeno biberlerini
ekleyin. Orta ateste ara sira karistirarak, yemek koyulasmaya baslayana kadar, yaklasik 25-35 dakika pisirin.
Tadina bakip gerekirse baharat ekleyin. 23 x 33 cm boyutlarinda bir firin tepsisini tereyagiyla yaglayin.

Ekmekdilimlerininyarisinitepsiyedizin,gerekirsedilimlerikesereksigmalarinisaglayin.Ekmegintzerinedomates
sosunuyayin.Sosunlizerineikipeynirindeyarisiniserpin, kalanekmekleridizin,sonolarakdakalan peynirlerien
Uste serpin. Yumurta, sut, hardal tozu ve birer tath kasigi tuz ve karabiberi orta boy bir kasede iyice kdpurene
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Finnda Domates ve Peynirli Miicver

kadar ¢irpin. Yumurtali karisimi tepsideki malzemelerin Gizerine d6kiin. Tepsiyi bir gece veya en az 8 saat kapal
olarak bekletin. Miicveri pisireceginiz zaman firini 5nceden 350°C'de isitin. Ayirdiginiz iki domatesi dilimleyip
mucverin Uzerine dizin. Tepsiyi kapaksiz olarak sicak firina koyun, 60-70 dakika kadar pisirin. Mlcverin ortasi
pisip kabarmali, kenarlariise kizarmis bir gériiniim almalidir. Dilimlemeden 6nce miicveri 5 dakika dinlendirin.

ipuclari ve Servis Onerileri

italyansosisiyerinehindiveyatavukkiymasikullanilabilir. Ailenizindamaktadinahitapedenpeynircesitlerinden
birinidekullanabilirsiniz.Bumdicveribiiyiikiicgenlerhalindedilimleyin, lizerineazyaglihollandezsosugezdirerek
servis edin. Yanina bir miktar beykin ya da sosis (veya kofte) ve hafif bir meyve salatasi ekleyerek hafif bir 6gle
yemegiveyabrunch menisiolusturabilirsiniz.Miicverindokusuekmektatlisigibiyumusaktir. Dahasikidokulu
olmasiniisterseniz ekmek dilimlerini kullanmadan 6nce kurutun. Konserve biberler yerine, kiyilip sotelenmis
taze bir adet Jalapeno kullanmayi deneyin. italyan sosisi yerine 200-250 g kiip dogranmis pismis beykin
kullanabilirsiniz.Artmasihalindemiicveridilimleyipiyicesarinveyiyeceginizzamanakadardondurun.Yemeden
oncedondurucudansogutucuyaalip buzunu ¢ozdiiriin ve folyoya sararakfirinda veyadisikisil mikrodalgada
Isitin.




