ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ ΣΟΥΦΛΕ
ΥΛΙΚΑ
4 ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ ΦΛΑΣΚΕΣ
½ ΚΙΛΟ ΦΕΤΑ

½ ΚΙΛΟ ΓΚΟΥΝΤΑ

½ ΚΙΛΟ ΚΑΣΕΡΙ

ΦΡΥΓΑΝΙΑ ΤΡΙΜΜΑ

2 ΜΕΤΡΙΑ ΚΡΕΜΜΥΔΙΑ

6 ΝΤΟΜΑΤΕΣ

4 ΑΥΓΑ

½ ΦΛ. ΓΑΛΑ

ΛΑΔΙ

ΡΙΓΑΝΗ

ΖΑΧΑΡΗ

ΒΑΣΙΛΙΚΟ

ΘΥΜΑΡΙ

ΑΛΑΤΙ –ΠΙΠΕΡΙ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΠΛΕΝΟΥΜΕ ΞΕΦΛΟΥΔΙΖΟΥΜΕ ΚΑΙ ΑΛΑΤΙΖΟΥΜΕ ΤΙΣ ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ ΚΑΙ ΤΙΣ ΤΗΓΑΝΙΖΟΥΜΕ.

ΣΩΤΑΡΟΥΜΕ ΤΟ ΚΡΕΜΜΥΔΙ ΡΙΧΝΟΝΤΑΣ ΤΟΝ ΧΥΜΟ ΑΠΟ ΤΙΣ ΝΤΟΜΑΤΕΣ. ΡΙΧΝΟΥΜΕ ΤΑ ΜΥΡΩΔΙΚΑ ΜΑΣ.

ΤΡΙΒΟΥΜΕ ΤΑ ΤΥΡΙΑ.

ΛΑΔΩΝΟΥΜΕ ΚΑΙ ΡΙΧΝΟΥΜΕ ΤΗ ΤΡΙΜΜΕΝΗ ΦΡΥΓΑΝΙΑ ΣΤΟ ΤΑΨΙ ΜΑΣ.

ΣΤΡΩΝΟΥΜΕ ΤΙΣ ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ ΡΙΧΝΟΥΜΕ ΤΗ ΣΑΛΤΣΑ ΚΑΙ ΤΑ ΤΥΡΙΑ ΣΕ ΣΤΡΩΣΕΙΣ.

ΕΠΑΝΑΛΑΜΒΑΝΟΥΜΕ ΜΕΧΡΙ ΝΑ ΤΕΛΕΙΩΣΟΥΝ ΤΑ ΥΛΙΚΑ.

ΧΤΥΠΑΜΕ ΤΑ ΑΥΓΑ ΜΕ ΤΟ ΓΑΛΑ ΚΑΙ ΠΕΡΙΧΥΝΟΥΜΕ ΤΙΣ ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ.

ΨΗΝΟΥΜΕ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ ΓΙΑ ½ ΩΡΑ ΣΤΟΥΣ 200 ΒΑΘΜΟΥΣ.

