Firinda bal kabagi

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.

Pisirme 20 Dak.

sUresi

Porsiyon 4

Cihaz CombairSteamer V2000 2021
itibariyla

armutlu ve Feta peynirli bal kabagi salatasi

Balkabagi

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

2 Armut, kabugu soyulmus

1 Kirmizi sogan, kabugu soyulmus

1 Cay k. Ras el hanut (Fas
baharat karigimi)

2 Cor. k. Zeytinyag

1 Gay k. Tuz

biraz Karabiber

80 g Ceviz, iri dogranmis
40 g Kabak ¢ekirdegi

Vinegret sosu

4 Cor. k. Kanola yagi

2 Gor. k. Kabak ¢ekirdek yagi
4 Cor. k. Elma sirkesi

Y2 Cay k. Sivi bal

1 Dig sarimsak, ezilmig

1 Gimdik targin

biraz Tuz

biraz Karabiber
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Hazirlanmasi

100 g Feta, ufalanmig

biraz Cicorino rosso yapraklari, iri rendelenmis

Balkabagi

Vinegret sosu

Hazirlanmasi

Pisirme adimlari

ipuclari

Pisirme bélmesini Buharlama ile sicak hava ayarinda 230°C sicakliga kadar énceden isitin.

Kabak, armut ve sogani hazirlayin ve 2 cm kalinliginda dilimler halinde kesin. Ras el Hanout
ve zeytinyadi ekleyin, yemegin tuzunu ve karabiberini katin.

Tam malzemeleri pisirme kagidi serdiginiz firin tepsisine yayin ve orta rafta 15 dakika
sureyle pigirin.

Kabag ters cevirin ve Uzerine ceviz ile kabak ¢ekirdegi serpin.

5 dakika boyunca kavurun.

Tam malzemeleri birbiriyle karistirin ve baharatlar ile tatlandirin.

Kavrulmus balkabagini bir kap icerisinde Vinegret sos karistirin ve biraz sogumaya birakin.

Kirmizi marulla sunum yapin ve (zerine Feta peynir serpin.

Pisirme bodlgesini Sicak hava + Buharlama ile 230° C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma sona erdi. Yiyecekleri iceri siiriin.

Sicak hava + Buharlama esnasinda 230 15 Dak.°C

Malzemeleri ekleyin. Pisirmeye devam edin.

Sicak hava + Buharlama esnasinda 230 5 Dak.°C

Bal kabaginin kabuklari yenebilir.

Aksesuar

Firin tepsisi
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Ek bilgi

Olusturulma tarihi 26.01.2022
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