1 B Armut Ve Rokfor Katlari

Lezzetli bir Fransiz firin yemegi klasigi
4 porsiyon Hazirlama Suresi: 30 dakika Pisirme Siresi: 40 dakika

12 dilim beyaz ekmek (yaklasik 300 gr.,
hafif kurumus)

125 ml dry beyaz sarap
750 gr armut

100 gr rendelenmis Gouda (bir tiir kasar)
peyniri

160 gr Rokfor peyniri
100 gr jambon

2 yumurta

125 ml taze krema

125 ml siit

tadimlik tuz karabiber
80 gr tereyagi

n

Karistirma
kasesi

1

Firin kabini (5 cm derinliginde) 30 gr
yumusak tereyagi ile kaplayin. Ekmek
dilimlerinin yarisini tek bir tabaka
halinde kabin tabanina yerlestirin.

Sarabin yarisini ekmek katinin tizerine
dokin.

Armutlarin kabuklarini soyun,
cekirdeklerini ¢ikarin ve dilimleyin.

Armutlarin tizerine gouda peynirini
yayin.

Rokfor peynirini kiipler halinde dograyin
ve peynirin yarisini kabin ilk tabakasi
tizerine yerlestirin.

Jambonu dilimleyin ve kaba ekleyin.

Bunun tizerine yeni bir ekmek dilimi
tabakasi yerlestirin ve sarabin geri
kalanini ekmegin tizerine dokiin.

8 Kalan armut dilimlerini iistiine
yerlestirin, onun uizerine de rokfor
peynirlerinin diger yarisini yayin.

9 Sut, taze krema, yumurta, tuz ve

karabiberi bir kasede bir araya getirin.

Bir ¢irpict ile iyice karistirin. Ekmek
karisiminin tizerine dokiin.

10 Finini 6nceden 2000 C sicaklikta isitin.
Katlari 20 dakika firinlayin.

11 Kabi firindan ¢ikarin, kalan 50 gr
tereyagini tizerine yayin ve altin
kahverengi bir renk alincaya kadar 20
— 30 dakika daha firinlaym.

12 Salatayla ( sarimsak, sirke soslu misir
salatasi) ve soguk Sancerre sarabiyla
birlikte servis yapin.

Yemek tarifleri




