FIRAZ'IN

Yogurtlu Bugday ve Semizotu Kasesi
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Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Haslanmis bugdayi sarimsakl yogurt ve semizotuyla bulusturup soguk, doyurucu bir kase
hazirlayin. Bugday! yogurtla karistirmadan 6nce iyice sogutun; sicak tahil yogurdu sulandirir.

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis asurelik bugday
1 demet semizotu

1,5 su bardagi sizme yogurt

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi ince kiyilmis dereotu

1 cay kasigl kuru nane

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, sit ve sit driinleri
On Hazirhk:

Semizotunu bol suyla yikayip tamamen kurutun. Kalin saplari klicik dograyin, yapraklari daha iri
birakin.

Servis Onerisi:

Kaseyi ana 6gUn veya 1zgara sebze yaninda soguk servis edin. Uzerine zeytinyadi ve kuru nane
gezdirebilirsiniz.

Yapihsi:
1. Yogurtlu tabani hazirlayin:
e Yogurdu ezilmis sarimsak ve tuzla cirpin. Kivami cok koyuysa bir-iki yemek kasigi soguk su
ekleyin.

e Haslanmis bugdayi stiziip tamamen sogutun. Yogurdun icine alip taneler dagiimadan
karistirin,
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2. Yesillikleri ekleyin:

e Semizotu ve dereotunu dograyin. Semizotunu karisima servis dncesine yakin ekleyerek citir
dokusunu koruyun.

e Kuru naneyi elinizde ufalayip ekleyin. Tuzu yeniden tadin; yogurt bekledikce tatlan
yumusatir.

3. Kaseyi tamamlayin:

 Karisimi kaselere paylastirin. Uzerine zeytinyadi gezdirip birkac dal dereotu koyun.
e Daha soguk servis icin bugdayi 6nceden buzdolabinda sogutun; kaseyi buz Gzerinde uzun
stre bekletmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Bugday yumusak ama tane tane olmali, yogurt kesilmemeli ve semizotu gevrekligini korumalidir.
Saklama:

Yogurtlu kansimi kapali kapta buzdolabinda bir glin icinde tiketin. Semizotunu ayr tutup servis
aninda eklemek daha iyi doku verir.

>> ipucu: Semizotunu yikadiktan sonra salata kurutucuda veya temiz bez (izerinde tamamen
kurutun; Gzerindeki su yogurdu inceltir.
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