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Firinda Nohutlu Kis Sebzeleri
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PV murracs

Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Nohut ve sebzeler ayni tepside yiksek isida firinlanir. Esit kesim ve tepside tek kat dlzen,
haslanmak yerine kizarmalarini saglar.

Malzemeler:

e 2 su bardagi haslanmis nohut

2 havug, iri dogranmis

1 klcuk karnabahar, ciceklere ayriimis
1 kirmizi sogan, kalin dilimlenmis

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

Yarim cay kasigi toz biber

e Tuz ve karabiber

e Servis icin limon ve maydanoz

On Hazirhk:

Konserve nohudu durulayip kurulamak fazla nemi azaltir.
Yapilisi:

1. Sebzeleri ¢cesnilendirin:

e Firini 210°C'ye i1sitin. Nohudu stzlip kagit havluyla kurulayin.
e Havug, karnabahar, sogan ve nohudu yag, kimyon, toz biber, tuz ve karabiberle
harmanlayin.

2. Firinlayin:

« Tek kat olarak genis tepsiye yayin. Ust liste yigmayin; malzeme buharda yumusar.
e 20 dakika sonra cevirin; havu¢ yumusayip karnabahar kenarlari kizarana kadar 12-15 dakika
daha pisirin.

3. Servis edin:
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e Firindan cikarip limon sikin ve kiyilmis maydanozla ilik servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Havucg catal batacak kadar yumusak, karnabahar kenarlar kizarmis olmalidir.

Saklama:

Kapali kapta buzdolabinda 3 glne kadar saklayin; firinda veya tavada isitin.
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