D
é%,/’ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Muffin De Citrouille

Balkabagi Béregi

4 morceaux de pate

1 tasse de lait

2 tasse d'huile d'olive

1 blanc d'ceuf

Pour l'intérieur :

1 kg de citrouille

1 tasse de sucre granulé
1 tasse de noix

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive
Pour la surface:

1 jaune d'ceuf

# Préparez les ingrédients intérieure. Epluchez les citrouilles, puis rapez avec la grosse partie de la rape.

# Rajoutez 2 sucres puis de I'huile d'olive. Fermez la casserole puis laissez cuire a basse température de fagon
contrélé.

# Quand elle a refroidie completement, rajoutez les noix concassées grossierement puis mélangez.

# Placez les pates I'un au dessus de l'autre. Coupez en forme de plus. (Vous obtiendrez 16 morceaux)

# Rajoutez sur la surface de la pate, 1-2 cuillére a soupe de mélange composé de lait, de I'huile d'olive et de
blanc d'ceuf. Etalez avec une brosse.

# Placez du mélange sur le c6té large de la pate. Faites un rouleau, puis tournez sur elle méme.

# Placez les muffins dans un plat de cuisson huilé. Rajoutez du jaune d'ceuf dans la sauce de lait. Mettez sur les
muffins.

# Placez le plat au four préchauffé a 180 degrés. Laissez cuire jusqu'a la grillade.

# Servez tiede.

N-B; Cette recette appartient a la Région de Zonguldak.
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