FIRAZ'IN
MUTFACH

Balkabakh Geceden Bekletilmis Yulaf
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Siure: 10 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

e 1 su bardagi yulaf ezmesi

e 1 su bardagi sut

e Yarim su bardagi yogurt

Yarim su bardagi balkabagi puresi
1 yemek kasigi chia tohumu

1 cay kasigi tarcin

1 tath kasigi bal

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ile siit Grinleri.
On Hazirhk:

1 su bardagi yulaf ezmesi, 1 su bardadi sut ve Yarim su bardagi yogurt malzemelerini élcln.
Sebze ve meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tiketilen bilesenler icin ayri
kaplar kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batin malzemeleri baslamadan dnce
tezgaha almak pisirme sliresinin ve kivamin kontrollni kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Soguk servis edin; Gzerine taze meyve veya bir miktar kuruyemis ekleyebilirsiniz. Porsiyonlari
hazirladiktan sonra uzun sure acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak
Olcide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:

1. Tabani karistirin:
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e 1 su bardagi yulaf ezmesi, 1 su bardagdi sut ve Yarim su bardagi yogurt malzemelerini
kapakli genis bir kapta birlestirin.
e Kuru noktalar kalmayana kadar karistirin ancak malzemeleri ezmeyin.

2. Kivami duzenleyin:

e Meyve puresi, baharat ve tatlandiriciyi ekleyip karisimi porsiyon kavanozlarina bélun.
e Yulaf veya chia siviyl cekecedi icin baslangic kivamini hafif akiskan birakin.

3. Sogukta dinlendirin:

o Kaplari kapatip buzdolabinda en az alti saat, tercihen gece boyunca bekletin.
« ilk yarim saatte bir kez karistirmak topaklanmayi azaltir.

4. Servisi tamamlayin:

e Sabah kivami kontrol edip gerekirse az miktarda sut ekleyin.
e Taze meyve ve citir malzemeleri yumusamamalari icin servis aninda ilave edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yulaf veya chia siviyl gekmis, kasikla alinabilen kremamsi yapiya ulasmis olmalidir. Kuru taneler
kalirsa az sut ekleyin; asiri akiskansa kisa sire daha dinlendirin. Karisimda eksi koku, olagan disi
kdpurme veya uzun sire disarida bekleme varsa tiuketmeyin.

Saklama:

Kapakli porsiyon kavanozlarini buzdolabinda en fazla iki giin saklayin. Taze meyve ve
kuruyemisleri servis sirasinda ekleyin; soguk zinciri bozulmus sttli karisimi yeniden saklamayin.

>> Ipucu: Balkabagi piiresini soguk kullanin ve kivami sabah siitle ayarlayin.
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