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Kabaklart rendeleyin. Ardindan taze sogan, maydanoz ve dereotunu ince ince "
kiyin. Yumurtalart bir kdsenin icinde ¢irpin. Yumurtalarin icine rendelenmis
kabak, kiyilmis sogan, beyaz peynir, maydanoz ve dereotunu ekleyip karigtirin.
Daha sonra un, zeytinyagi, tuz ve karabiberi de ekleyin. Tim bunlary, koyu bir
kivama gelene kadar karigtirin. Bir firin tepsisine yagl kagit serin. Yaglt
kdgidin izerine bu karigimdan birer kasiklik miktarlarda koyun. Her birinin
izerine kagikla biraz bastirin. Orta sicakliktaki firinda 20-25 dakika pisirin.

Simdi sira, firinda pisirdiginiz miicverleri yengece déniistirmeye geldi. Her
bir miicver i¢in kagar peynirinden iki daire kesin. Bu dairelerin arkasina krem
peynir siiriip miicverlerin uzerine yapistirin. Ardindan zeytinleri ikiye blerek
gzbebeklerini hazirlayin. Bunlart da krem peynir yardimiyla kagar
peynirinden dairelerin uzerine yapistirin. Boylece yengeglerin gdzlerini
hazirlamis olacaksiniz. Yengeglerin kiskaglart igin de kagar peynirinden ikiser
dikdortgen kesin. Dikddrtgenlerin bir ucundan iicgen biciminde birer parcay:
kesip ¢tkarin. Hazirladiginiz kiskaglart kiirdanla yenge¢lere tutturun.
Bacaklarint da yine kagar peynirinden ince, uzun sekizer parca keserek
hazirlayin. Bunlart da krem peynirle yapistirin. Yengegleri yesilliklerin
uzerine yerlestirin. Kirmuzt biberi keserek hazirlayacaginiz denizyildizlariyla
tabagt siisleyin. Yenge¢ miicverleriniz artik yemeye hazir.
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