Dilim balkabagi graten

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 30 Dak.
Pisirme 28 Dak.
suresi
Porsiyon 4
Cihaz Combair SE 2015 itibariyla

Sebze kaplama

1 Cor. k. Yemeklik tereyagi
150 g Mantar

1 Sogan

100 g Pirasa

150 g Lahana

100 ml Sebze suyu

Tuz
Karabiber
Mantarlari ince dilimler halinde kesin. Soganlari soyun ve ince ince dograyin. Pirasalari
ikiye bolin, yikayin ve ince seritler halinde dograyin. Lahanayi yikayin, kalin sap kisimlarini
¢ikartin ve yapraklari ince geritler halinde dograyin.
Yemeklik tereyagini bir tavada i1sitin. Mantarlari ekleyin ve kizartin.
Sogan, pirasa ve lahana ekleyin ve karistirarak kizartin.
Et suyu ekleyin ve yakl. 4 dakika kaynatin. Sebzeye tuz ve karabiber ekleyin ve kenara alin.
Balkabagi

12 kg Balkabagi, 6rn. misk veya tatli balkabagi
1 Dis sarimsak

12 Cor. k. Zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Balkabagini soyun ve yakl. 1,5 cm kalinliginda 8 dilim halinde dograyin (yakl. 800 g
balkabagina karsilik gelir).

Pisirme bélgesini Ustten/alttan 1sitma nemli ile 200°C'ye kadar (6nceden) Isitiniz

Balkabag dilimlerini pisirme kagidiyla kapl firin tepsisi Gizerine koyun.
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Sarimsak soyun, ezin ve zeytinyagi ile karistirin. Balkabag dilimlerine yag ve sarimsak
sUruin ve tuzla karabiber ekleyin.

Firin tepsisini i1sitilmig firina surdin. Pigirin.

Pisirilecek yemegi koyun

Ustten/alttan 1sitma nemli esnasinda 200 25 Dak.°C
Finin tepsisini pisirme bélmesinden ¢ikartin.

Hazirlayin

(Pre-)heat space to level 5 with Izgara

8 Cor. k. Peynir, Gruyéere, rendelenmig

Ipuclari

Kenara aldiginiz sebzeleri balkabag dilimleri Gzerine dagitin ve lzerine peynir serpin.
Firin tepsisini 6nceden 1sitilmig firinda 3. rafa yerlestirin. Firinlayin.

Pisirilecek yemegi koyun

Izgara level 5 for 3 Dak.

Balkabag dilimlerini hemen servis edin, érnegin risotto ile.

Balkabag dilimleri, corba veya graten i¢in de kullanilabilir.

Aksesuar

Firin tepsisi
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