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V' murrace

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

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 10 adet

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis nohut
1 kabak

1 havuc

2 yumurta

3 yemek kasigi yulaf unu
3 taze sogan

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi zeytinyagi
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Yumurta ve gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siiziin. Olglleri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurtlu sarimsak sosuyla sicak veya ilik servis edin.

Yapilisi:
1. Nohudu ezin:
¢ Haslanmis nohudu tamamen plre yapmadan catalla ezin.

e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdlikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.
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PV murracs

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Kabak ve havucu rendeleyip fazla suyunu sikin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

3. Harci birlestirin:

e BUtUun malzemeleri sekil alacak kivamda karistirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

4. Firinda pisirin:

e Harctan parcalari tepsiye dizip iki yazu kizarana kadar pisirin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagli kagitla értuin; gerekirse son birkac dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Harci on dakika dinlendirmek yulaf ununun nemi toplamasini saglar.
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