Yogurtlu Yulaf ve Meyve Kasesi
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Siure: 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Siresi: 0 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi yogurt

6 yemek kasigi yulaf ezmesi
1 elma

1 armut

1 yemek kasigi chia tohumu
2 yemek kasigi ceviz

1 tath kasigi bal

1/2 cay kasigi tarcin

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit riinleri, sert kabuklu yemisler.

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Kahvaltida veya ara 6glnde taze olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Yogurdu hazirlayin:
e Yogurdu bal ve tarcinla purizsuzlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Meyveleri kesin:

e Elma ve armudu kabuklariyla kiiclik kUpler halinde dograyin.
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e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.
3. Kaseleri kurun:

e Yogurdu kaselere bolup yulaf ve meyveleri Uizerine yerlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Tamamlayin:

e Chia tohumu ve cevizi ekleyerek hemen servis edin.
e Yemedgi servis etmeden 6nce birkac dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Meyvelerin kararmamasi icin dogradiktan hemen sonra kaselere ekleyin.
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