PETITE GOURMETS

iTALYAN

Meyveli Ricotta Tost

Lezzetli ricotta meyveli tost tarifi - saglkl, hizli ve giinin her ani icin mikemmel. Basit malzemelerle sadece 10

dakikada hazir.

5 min 5 min 10 min 2 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1 bardak ricotta peynir

* 6 kuru incir

* 4 dilim tam tahilli ekmek
* 1 yemek kasigi bal

« 2 yemek kasigi hashas

* 2 limon

Yapilisi

Q Ekmegi kizartin

4 dilim ekmedgi toster veya toster firinda altin kahverengi ve gevrek olana kadar, yaklasik 2-3 dakika kizartin.

Q Ricotta karisimini hazirlayin

Add 1 tablespoon of lemon zest to 1 cup of ricotta cheese in a medium bowl.

Q Limon kabugu rendesini bir kasik kullanarak ricotta'ya kadar peynir boyunca esit sekilde dagilana kadar

nazikce katlayin.
Q Ricotta karisimina 2 yemek kasigi hashas tohumu ekleyin ve nazikce katlayin.

Q Ricotta karisiminin Uzerine 2 yemek kasigi bal gezdirin ve tim malzemeler iyi karisana ve esit sekilde

dagilana kadar katlayin.

Q Tostu birlestirin

Ricotta karisimini bir kasik veya offset spatula kullanarak her kizarmis ekmek diliminin Uzerine esit sekilde

yayin.



Q Her ricotta kapli tost diliminin Gzerine 6 adet kuru meyveyi dekoratif sekilde yerlestirin ve hemen servisyapin.

ipuclari

Ricotta karisimini slirerken ekmegin kirilmasini 6nlemek icin ekmegdi altin sarisi olacak kadar ama fazla

gevrek olmayacak sekilde kizartin.
Daha kolay slirme ve daha iyi lezzet kaynasmasi icin ricotta'yi karistirmadan énce oda sicakligina getirin.
En fazla lezzet veren ugucu yaglar yakalamak icin limon kabugunu dogrudan ricotta'nin tzerine rendeleyin.

Karisima eklemeden 6nce hashas tohumlarini kuru tavada 1-2 dakika hafifce kavurup findiksi lezzetlerini

artirin.

Ekmegdin islanmasini 6nlemek icin taze meyveleri tosun Uzerine yerlestirmeden énce kagit havluyla

kurulayin.
Tostun dokusunu korumak ve fazla nemli olmasini 6nlemek icin bali servis yapmadan hemen 6nce gezdirin.
Bitmis tostu Uzerindeki malzemeleri bozmadan temizce kesmek icin disli bicak kullanin.

Fazladan ricotta karisimi hazirlayin, buzdolabinda iyi saklanir ve taze meyveler icin mikemmel bir sos olur.




