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Hurmah Kakaolu Chia Kupasi
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Siure: 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: Yok
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

3 yemek kasigi chia tohumu

1,5 su bardagi sut

4 yumusak hurma

1 yemek kasigi kakao

1/2 muz

1/2 cay kasigi targin

1 yemek kasigi findik

1 cay kasigi Hindistan cevizi rendesi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve siit Griinleri, sert kabuklu meyveler (findik).

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

En az iki saat soguttuktan sonra kahvalti veya ara 6gun olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Hurma karisimini hazirlayin:

e Cekirdeksiz hurma, sut, kakao, muz ve tarcini blenderdan gecirin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Chiay ekleyin:

e Karisimi chia tohumlariyla iyice cirpin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Dinlendirin:

« ilk 15 dakikada bir kez daha karistirip buzdolabinda en az iki saat bekletin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

4. Kupalar tamamlayin:

e Findik ve Hindistan ceviziyle servis edin.
e Sosu azar azar ekleyip alttan Uste dogru karistirin; avokado ve benzeri yumusak
malzemeleri en son katin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taze malzemeleri servis zamanina yakin birlestirin. Sosu énceden eklerseniz sebzeler su salabilir
ve tarif bekledikce kivamini kaybedebilir.

>> Ipucu: ilk bekleme sirasinda yeniden karistirmak chia topaklarini énler.
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