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Firinda Nohutlu Karnabahar
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 kUcuk karnabahar

1,5 su bardagi haslanmis nohut
3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1/2 cay kasigi zerdecal

1 dis sarimsak

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buyuklikte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Yogurtlu sos veya tahinli limon sosuyla servis edebilirsiniz.

Yapihsi:
1. Karnabahari hazirlayin:

e Karnabahari kiicUk giceklere ayirip iyice kurulayin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. Karisimi cesnilendirin:

e Karnabahar ve nohudu yag, sarimsak ve baharatlarla harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.
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3. Tepsiye yayin:

e Malzemeleri Ust lste gelmeyecek bicimde yagl kagida yayin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecedi
kGcUk bosluklar birakin.

4. Kizartin:

e 200°C firinda arada cevirerek 28-30 dakika pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Nohutlar kurulamak daha gevrek bir sonuc verir.
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