Valais sebzxzeli kek
(patates, pirasa, sogan, elma
ve peynir

8 kigiliktir
Malxzemeler
e 500g kaba milfoy hamuru e 400g Isvicre peyniri
(lapa lapa hamur isi) (rendelenmis)
e 400g patates ikiye bolinmiis e (100g fiime domuz yagi)
ve 3mm dilimlenmisg Tarifimizde kullanilmamaigtir
e 400g pirasanin sadece beyaz e Tatlandirmak icin tuz ve
kismi ince dilimlenmis beyaz biber
e 400g granny smiths soyulmus, e 2 yumurta sarisi

cekirdekleri cikarilmis ve 3mm e 75g tereyagi

dilimlenmis



Yontem

Bir tavada tereyagim eritin ve tiitsiilenmis domuz yagi, sogan ve sizintilari
hafifce soteleyin, baharatlayin, derin bir pizza kalibina aktarin, dilimlenmis
patatesleri sotelenmis sebzelerle katmanlayin. Derin kabin tabanini kaplayacak
kadar tavuk suyu ekleyin. Uzerini folyo ile kapatin ve 160 derecede 30 dakika
pisirin. Derin kab1 firindan c¢ikarin, tistiine hafifce kiiciik bir disk yerlegtirin ve
ters cevirin, boylece herhangi bir sivi1 ¢ikarilabilir.

Daha sonra bir yaprak yufka acin ve yaklagik bir dikdortgen hamuru 50x20 cm
ve 3 mm kalinhginda acin. Dolguyu kasikla ortasindan asagiya dogru
uzunlamasina yayin. Acikta kalan borege dokunuldugunda yapigskan olana
kadar yumurta siiriin, ardindan boregin uzun kenarlarindan birini digeriyle
bulusacak sekilde ters cevirin ve dolguyu icine alin. Hamuru dolguya miimkiin
oldugunca yakin tutun. Miihiirlemek icin 2 kenar1 parmaklarinizla birbirine
bastirin ve ardindan bir ¢atalla kivirin. Kolera rulosuna bastirarak ve masaj
yaparak tutarli bir gekil verin, ardindan buzdolabinda 2 saat dinlendirin.

Firini onceden 195°C'ye 1sitin. Tiim ruloya yumurta sarisi siiriin ve kurumaya
birakin, ardindan daha fazla yumurta siiriin ve her bir kiitiigii 12 cm'lik
parcalar halinde kesin. Maldon tuzu ile tatlandirin ve 18-22 dakika veya

ortasina batirilan bir cubuk 70°C'yi gosterene kadar pisirin. Sicak veya 1ilik
servis edin.

1 cm iist iiste gelecek sekilde, hafifce sogumus sebzeleri derin kabin icine ters
cevirin, rendelenmis peyniri egit sekilde iistiine ekleyin ve dilimlenmis elmalari
katlayin.

Uzerini ikinci yufka diskiyle kapatin, kenarlarini kapatin ve fazla hamuru
kesin. - Uzerine yumurta siiriin ve bir catalin tersiyle turtanin iizerine kafes
deseni cizin. Buharin disar1 cikmasi icin catalla birkac delik acin
Turtay1 200°C'de 10 dakika pisirin. Isiy1 180°C'ye diisiiriin ve yaklagik 30
dakika pisirin. Firindan cikarin ve bir 1zgara teli lizerinde sogumaya birakin.



