Firinda bal kabagi

Tarif yazan V-ZUG A.S.

" Hazirlama 20 Dak.
Pisirme 20 Dak.
siresi
Porsiyon 4
Cihaz CombairSteamer V2000 2021
itibariyla
.

Feta peynirli firin kabak

Balkabagi

1 kg Balkabagi (6rn. muskat
bal kabagi, pasa bal kabagi)

1 Kirmizi sogan

3 Cor. k. Zeytinyag

1 Gay k. Tuz

biraz Karabiber

Ya Gay k. Sarimsak tozu

Y Cay k. orta aci kirmizi biber
Ya Gay k. Toz kisnis

s Gay k. Toz kimyon

150 g Feta, ufalanmig

50 g Pekan cevizi, iri dogranmis

Hazirlanmasi

4 Dallar Mercankégk, dogranmis

Balkabagi

Pisirme bélmesini Izgara turbo ayarinda 230°C sicaklija kadar énceden isitin.

Kabagi yaklasik 5 mm genigliginde, sogani ise ince pargalar halinde kesin ve bir kaba alin.
Zeytinyag|, tuzu ve baharatlari iyice karistirin, kimyonu ekleyip dikkatlice karistirin. Bal
kabaklarini pisirme kagdidi serdiginiz firin tepsisine yayin ve orta rafta 10 dakika sureyle

pisirin.
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Bal kabaklarini dikkatlice gevirin, kalan malzemeleri Gzerine yayin ve 10 dakika daha pisirin.

Hazirlanmasi

Bir tepsi i¢ine alin ve lzerine kekik serpin.

Pisirme adimlari

Pisirme bodlgesini Izgara sirkiilasyon havasi ile 230°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma sona erdi. Yiyecekleri iceri siiriin.

Izgara sirkiilasyon havasi esnasinda 230 10 Dak.°C

Pisirilmekte olan yiyecegi cevirin. Pisirmeye devam edin.

Izgara sirkiilasyon havasi esnasinda 230 10 Dak.°C

Ipuclari

Bal kabaginin kabuklari yenebilir.

Aksesuar

Firin tepsisi

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 26.01.2022
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