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Chia Tohumlu Puding
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Siire: 4 Saat 5 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 5 dakika
(1] Bekleme Suresi: 4 saat veya 1 gece (buzdolabinda)
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Sure Notu: 5 dakika aktif hazirliga en az 4 saat buzdolabi slresi eklenir. 4 saat 5 dakika asgari
planlama suresidir; gece boyunca bekletme daha uzundur.

Malzemeler:

e 2 yemek kasigi chia tohumu

1 su bardagi sut (badem, hindistan cevizi veya normal sit)
1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu

1 cay kasigi vanilya 6zatU (istege bagh)

1/2 cay kasigi tarcin (istege bagh)

Uzeri icin:

e 1/2 su bardagi taze meyve (cilek, muz, yaban mersini vb.)
e 1 yemek kasigi dogranmis findik veya badem
e 1 tath kasigi rendelenmis hindistan cevizi

On Hazirhk:

Chia pudingini karistirmaya uygun, kapakli bir kap hazirlayin. Sttle chia tohumlarini énce iyice
kanstirin; tohumlarin kuru kiimeler halinde kalmasi pudingin yer yer sulu olmasina neden olur.

Servis Onerisi:

En az 4 saat buzdolabinda bekletilen pudingi iki kaseye paylastirin. Taze meyve, kuruyemis ve
hindistan cevizini servis sirasinda ekleyin.

Yapihsi:
1. Puding Karisimini Hazirlama:

¢ Bir kaseye chia tohumlarini ekleyin.

o Uzerine sti dokiin ve iyice kanstirin.

e Bal (veya akcaagac surubu), kullanacaksaniz vanilya 6zUtu ve tarcini ekleyerek tekrar
karistirin,
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2. Buzdolabinda Bekletme:

e Karisimi hava gecirmez bir kapta buzdolabina koyun.
e En az 4 saat, tercihen 1 gece bekletin .
e Ara ara karistirarak kivam almasini saglayin.

3. Servis:

e Puding kivam aldiktan sonra servis kaselerine paylastirin.
 Uzerine taze meyve, dogranmis findik ve hindistan cevizi ekleyerek servis yapin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Beklerken tohumlar siviyl baglamali ve karisim kasikla alinabilir hale gelmeli. ilk bekleme sirasinda
tekrar karnistirip dipteki kimeleri dagitin; yogunluk icin baslangicta sutl rastgele azaltmayin.
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