Kabakli Mantarli Muffin
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Malzemeler (6 adet):

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
2 su bardagi (500 gr) rendelenmis kabak

1 su bardagi (100 gr) dogranmis mantar

1 adet ince dogranmis kuru sogan

1 adet ince dogranmis kirmizibiber

1 adet yumurta

2 yemek kasigi dolusu (60 gr) un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 dis ezilmis sarimsak

1 cay bardagi (50 gr) rendelenmis kasar peyniri
2 yemek kasigl dogranmis feslegen

Kaliplari yaglamak icin:
1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakli

Servis etmek igin:
3 yemek kasigl yogurt

Hazirlanisi:

Rendelenmis kabaklarimizin iyice suyunu sikarak karistirma kabimiza aliyoruz. Diger yandan bir
tavada Teremyag Gurme Kaymakli’'mizi eriterek mantarlarimizi, soganlarimizi ve kirmizibiberlerimizi
kavuruyoruz. Kavrulan sebzelerimizi kabaklarimizin izerine ekliyoruz. Son olarak yumurta, un, tuz,
karabiber, sarimsak, kasar peyniri ve dogranmis feslegenlerimizi de ilave ederek karistiriyoruz.

Muffin kaliplarimizi Teremyag Gurme Kaymakh ile yaglayarak hazirladigimiz karnisimi kaliplarimiza
paylastiriyoruz. 180 derece firinda Uzeri iyice kizarana kadar yaklasik 25 dk pisiriyoruz. Sicak veya ilik
olarak yaninda yogurt ile servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:

Muffinlerimizin istedigimiz kivamda olmasi icin kabaklarimizin suyunu iyice stkmamiz énemli. Ayrica
muffinlerimizi kaliplarindan kolayca cikarmak icin firindan cikardiktan sonra 10 dk bekletmeliyiz.
Farkli lezzetler elde etmek istersek mantar yerine ayni miktarda herhangi bir sebze de kullanabiliriz.



