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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi geceden islatilmis nohut
1 kuru sogan

3 dis sarimsak

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi un

1 cay kasigi kabartma tozu

Kizartma yadi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Tahin sosu ve yesillikle servis edin.

Yapihsi:
1. Karisimi c¢ekin:
e Cig 1slatilmis nohudu sebzelerle rondodan gecirin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimuna izleyerek ilerleyin.

2. Dinlendirin:

e Un ve baharatla 20 dakika bekletin.
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e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire dnce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

3. Sekillendirin:

e Klcuk toplar hazirlayin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Kizgin yagda altin rengi olana dek kizartin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Koéfteler distan renk alip bicimini korumalidir. Bir tanesini ortadan acarak i¢ kisminin sicak ve
tamamen pismis oldugunu kontrol edin.

>> Ipucu: Konserve nohut yerine islatiimis ¢i§ nohut kullanin.
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