FIRAZ'IN
MUTFACH

Zerdecalli Kinoa ve Nohut Kasesi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Kinoay! tane tane pisirip baharath firin tatli patates ve nohutla birlestirin. Tahin-limon sosunu
kaseye servis dncesinde ekleyerek ispanak yapraklarinin canli kalmasini saglayin.

Malzemeler:

e 1 su bardagi kinoa

1,5 su bardagi haslanmis nohut
1 klcuk tath patates

1 kGicUk kirmizi sogan

2 avug bebek ispanak

2 yemek kasigi tahin

1 limonun suyu

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi zerdecal

e Yarim cay kasigi kimyon
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarnisi:
A icerir: Susam
On Hazirhk:

Kinoay! ince suzgecte birkac kez yikayin; ylzeyindeki acimsi saponin tabakasini uzaklastirin.
Nohutlari iyice stzduran.

Servis Onerisi:

Kaseyi ilik veya soguk servis edin. Sosu ayri sunarsaniz herkes kendi porsiyonunda miktarini
ayarlayabilir.

Yapihsi:

1. Kinoa ve sebzeleri pisirin:
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¢ Kinoay! bir bucuk su bardagi su ve az tuzla tencereye alip kapagi kapali 15 dakika kisik
ateste pisirin. Ardindan 5 dakika dinlendirip catalla kabartin.

o Tatl patatesi 1,5 cm kip dograyin, nohutla birlikte zeytinyadi, zerdecal, kimyon ve
karabiberle harmanlayin. 210°C firlnda 20-25 dakika, kenarlar renk alana kadar pisirin.

2. Tahinli sosu karistirin:

e Tahin, limon suyu ve iki yemek kasigi suyu kasede cirpin. Sos koyuysa suyu cay kasigiyla
ekleyerek doékulebilir kivama getirin.

e Tuzunu tadina gore ayarlayin. Tahin topaklanirsa ¢irpmayi strdirun; limon eklendiginde
Once koyulasip sonra acilmasi normaldir.

3. Kaseleri kurun:

e Kinoayi kaselere paylastirin. Firinlanmis nohut ve tath patatesi, ince dogranmis kirmizi
sogani ve bebek i1spanagi ekleyin.

e Tahinli sosu son anda gezdirin. Sicak malzemelerin ispanagi séndirmesini istemiyorsaniz
kaseyi birkac¢ dakika 1litin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kinoa taneleri kabuklarindan ayrilip yumusak olmali, tath patates catalla kolay delinmeli ve sos
akiskan kalmalidir.

Saklama:

Kinoa ve firin sebzelerini ayri kaplarda buzdolabinda iki giine kadar saklayin. Ispanak ve sosu
servis aninda ekleyin.

>> Ipucu: Kinoay! pisirdikten sonra catalla kabartmak tanelerin birbirine yapismasini énler.
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