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Yogurtlu Pancar ve Nohut Kasesi
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: Yok
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 haslanmis pancar

e 1 su bardagi haslanmis nohut
1,5 su bardagi sizme yogurt
1 dis sarimsak

1 yemek kasigi tahin

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytinyadi

1/2 demet dereotu

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve siit Grinleri, susam.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Hafif 6gUn olarak soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Yogurt tabanini hazirlayin:
e Yogurt, sarimsak, tahin, limon ve tuzu purizsiz olana kadar karistirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve

Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Pancari kesin:
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e Haslanmis pancan klclk kiip dograyip fazla suyunu stzin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdukten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

3. Kaseyi kurun:

e Yogurt tabaninin Gzerine pancar ve nohudu ayri bélimler halinde yerlestirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Tamamlayin:

e Zeytinyadi ve dereotu ekleyip servis dncesinde karistirin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

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.

>> Ipucu: Pancarlari yogurda énceden karistirmamak renklerin katmanl kalmasini saglar.
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