TOST EKMEGINDEN TART

Malzemeler (6-9 Kisilik):

Tabani icin:

10-12 dilim tost ekmegi

1 yemek kasig1 (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

Arasi icin:

1 yemek kasig1 (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
3 biiyiik boy (600 gr) patates

1 adet ince dogranmis orta boy sogan

1 su bardagi (100 gr) rendelenmis kasar peyniri

1 adet yumurta

2 dis sarimsak

1 tath kasig tuz

1 ¢ay kasig1 karabiber

50 gr pastirma

Uzeri igin:
7 adet yumurta
1 adet ince ve uzun dogranmis kirmizibiber

Hazirlanisi:

Firin kabimizi Teremyag Gurme Kaymakli ile yaglhyoruz. Ardindan tost ekmeklerinin
kenarlarini c¢ikartarak yagladigimiz firin kabimiza yerlestiriyoruz. 10 dk. 200 derece firinda
firimlayip ekmeklerimizi kurutuyoruz. Bu sirada patateslerimizi haslayip eziyoruz. Bir tavada 1
yemek kasigi Teremyag Gurme Kaymakli'mizi eritip soganlarimizi kavuruyoruz. Kavrulan
soganlar1 hasladigimiz patateslerin icine ilave ediyoruz. Kasar peynirimizi, yumurtamizi,
sarimsak, tuz ve karabiberimizi de ekleyip hepsini karistiriyoruz.

Tost ekmeklerimizin tizerine hazirladigimiz karisimi yayip, ince dogranmis pastirmalarimizi
serpistiriyoruz. Son olarak yumurtalarimiz1 kirip, aralarina kirmizibiberlerimizi diziyoruz. 180

derece firinda yumurtalarimiz pisene kadar yaklasik 15 dk pisirip sicak olarak servis yapiyoruz.

Piif Noktasi:



Tartimizin ekmeklerini kalibimiza dizmeden evvel {izerlerine Teremyag Gurme
Kaymakli'mizdan siirersek , ekmeklerimiz hem daha giizel kizaracak hem de yagimizin biitiin siit
ve kaymak kokusu ekmeklerimize daha fazla lezzet katacaktir.



