Keci peynirli ve rokah kabak kavurmasi

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Pisirme 20 Dak.

siresi

Porsiyon 4

Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

800 g Tatli balkabagi

Pisirme bodlgesini Sicak hava + Buharlama ile 230°C'ye kadar (6nceden) isitiniz

Kabaklari soyun, uzun dilimler halinde kesin ve pisirme kagidi serdiginiz bir firin tepsisine
yerlestirin. Tepsiyi isitilmis firina strdin. Pisirin.

Pisirilecek yemegi koyun
Sicak hava + Buharlama esnasinda 230 20 Dak.°C
1 Dis sarimsak

4 Cor. k. Zeytinyagi

Tuz

Karabiber
Sarimsagi ince ince kesin veya ezin. Pigirdikten sonra kabaklarin Gzerine sarimsak ve
zeytinyagi strin, tuz ve karabiber serpin.

120 g Roka

40 g Kaju fistigi

2 Gor. k. Kabak gekirdek yagi
1 Cor. k. Aceto Balsamico
Tuz

Karabiber

80 g Kegci peyniri
Rokalar yikayin. Kaju fistiklarini irice dograyin ve kavurun. Yag, sirke, tuz ve karabiber ile

bir sos hazirlayin. Rokalari bu sosta marine edin ve kabaklarin tizerine dékin. Kegi peynirini
kiicUk pargalara kesin ve Gzerine serpin. Kaju fistiklarini yemegin tizerine serpin.

Aksesuar

Finn tepsisi
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