Kremal ve Peynirli Brokoli

Malzemeler:

Brokoli (500 gr)

Krema (200 ml/1 paket)

Labne (krem) peyniri (200 gr)

Tost ekmegi (1 dilim)

Muskat (yarim ¢ay kasigi/rendelenmis)
Tuz (1 tath kasig)
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Yapihsy/islem Basamaklari:

1. Brokolilileri ayiklayip, parcalayip, yikayiniz.

2. Bir tencerede suyu iyice kaynatip tuz ilavesi yapiniz.

3. Brokolilileri kaynar suyun i¢inde 3-5 dakika kadar haslayimmiz. Fazla haslamamaya dikkat
ediniz; clinkii brokoliler firin icersinde bir kez daha pisecek. Brokolileri alternatif olarak
buharda da pisirebilirsiniz.

Yeterince brokoliler yuamusayinca hemen ocaktan aliniz.

Once soguk su altina daha sonrada buzlu su icine birakiniz. Bu islem rengi korumak ve
pismeyi tamamen durdurmak icin yapilir.

6. Buzlu sudan cikarip siizgecte suyunun tamamen siiziilmesini bekleyiniz.

7. Firinin sicakligin 200 dereceye ayarlayiniz.

8. Tost ekmegini firin 1zgarasinda pisirip, kizartip sogutunuz.

9. Kizarmis ekmegi mutfak robotunda parcalayiniz.

10. Brokolileri 1s1ya dayanikli borcama yerlestiriniz.

11. Labne peyniri, kremay1, muskat ve tuzu bir kaba alip iyice ¢irpiniz.

12. Hazirladiginiz bu karigimi brokolilerin iizerine dokiiniiz.

13. Ekmek kirmtilarint da kremanin {izerine serpistirip dnceden 1sitilmis olan firina koyunuz.

14. Firinda brokoliyi 15 dakika kadar pisiriniz.

15. Firindan alip sicak olarak servis ediniz.

16. Afiyet olsun...
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Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



