Karamelize Edilmis Kuru Yemis, Armut ve Feto
Peynirli Bruschetto

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 20 Dak.
Pisirme 20 Dak.
suresi
Adet 12
Cihaz Combair V2000 2021 itibariyla

ister kdpUkIl bir kokteyl ister ferahlatici bir mocktail ile servis edebileceginiz bu bruschetta tarifi, baharatl, tatl ve kitir
aromalari bir araya getirerek dengeli bir lezzet deneyimi sunar.

Bruschetta

2 yk Sivi bal

50 g kuru yemis, (6rn. ceviz igi) iri dogranmis

100 g Feta, pargalar halinde

75 g Yogurt

biraz tuz

az miktarda karabiber

Y2 baget ekmek, 1 cm kalinliginda dilimlenmis yaklasik 12 adet

2 biberiye dallari, yapraklari saplarindan ayriimig

Servis

1 kiicUk armut, ince dilimlenmis
az miktarda limon suyu
az miktarda zeytinyagi

1 ¢cimdik tuz

Bruschetta
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Servis

Aksesuar

Firin tepsisi

Firini sicak hava modunda 180 °C'ye 6nceden isitin. Bal ve kuru yemisleri bir kapta
karistirin. Feta peyniri ve yogurdu mutfak robotuna koyup yaklasik 2 dakika boyunca
kremamsi bir kivama gelene kadar ¢ekin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Baget dilimlerini
pisirme kagidi serili bir firin tepsisine dizin ve lzerilerine hazirladiginiz feta kremasini strdn.
Bal ve kuru yemis karisimini dilimlerin Gzerine yayin, biberiye yapraklari serpistirin. Firin
tepsisini dnceden 1sitilmis firina koyarak yaklasik 15 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip kisa bir
stre sogumasini bekleyin.

Pisirme bolgesini Sicak hava ile 180°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
Tepsiyi koyun
Sicak hava esnasinda 180 15 Dak.°C

Armut dilimlerini biraz limon suyu, zeytinyadi ve tuzla kisa sure marine edin ve sicak
bruschettalarin Gzerine yerlestirin.
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