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Elmah Tarcinh Geceden Hazirlanan
Yulaf
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Sire: 10 Dakika + 8 Saat Dinlendirme dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: Pisirme gerektirmez
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yulaf ezmesi

e 1 su bardagi sut

1/2 su bardagi yogurt

1 kirmizi elma

1 yemek kasigi chia tohumu
1 yemek kasigi bal

1/2 cay kasigi targin

2 yemek kasigi findik

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit GirGinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhik:

Yulaf, sut, yogurt ve chia tohumunu 6lcerek kapakl bir kavanozu hazir edin. EImayi1 kararmamasi
icin karisima eklemeden hemen 6nce dograyin; stt Grtnlerini tarif tamamlanana kadar sogukta
tutun.

Servis Onerisi:

Soguk olarak, Uzerine taze elma ve findik ekleyerek servis edin.

Yapihsi:
1. Tabani karistirin:

e Yulaf st yogurt chia bal ve tarcini kavanozda birlestirin.
e Kavanozun dibinde kuru yulaf veya chia kalmayacak sekilde karistirin; kivam dinlenme
sirasinda belirgin bicimde koyulasacaktir.

2. Elmay1 ekleyin:
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e Elmanin yarisini klicik kipler halinde karisima katin.
e Elma kiplerinin kararmasini yavaslatmak icin dogradiktan sonra bekletmeden karisima katin
ve ezmeden birkac¢ kez cevirin.

3. Dinlendirin:

e Kavanozu kapatip buzdolabinda en az sekiz saat bekletin.
e Kavanozun kapadini sikica kapatin; yulafin siviyi esit cekmesi icin ilk yarim saatin sonunda
bir kez daha karistirin.

4. Servisi tamamlayin:

e Kivamini karistirip kalan elma ve findigi tGzerine ekleyin.
e Servis 6ncesinde kivami kontrol edin; gerekirse bir iki kasik sut ekleyip taze elma ve findigi
yalnizca bu asamada Uzerine koyun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yulaf ve chia siviyl cekmis, karisim kasiktan akmayacak kadar koyulasmis olmalidir. Kuru kaldiysa
az miktarda sUt ekleyin; fazla akiskansa bir kasik yulaf katip kisa stre daha dinlendirin.

>> Ipucu: Sabah cok koyu olursa bir iki kasik siitle kivamini acin.
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