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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 porsiyon

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1/2 cay kasigi sarimsak tozu
e Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Salata Ustinde veya atistirmalik olarak tuketin.

Yapilisi:
1. Nohudu kurulayin:

e Kabuklarint mimkun oldugunca ayirin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Baharatlayin:

e Yag ve baharatlarla harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Tepsiye yayin:

e Tek kat yerlestirin.
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e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecedi
kUcuUk bosluklar birakin.

4. Pisirin:

e 200°C firinda arada sallayarak kizartin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sure yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac¢ dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> ipucu: Tamamen so§uyunca gevreklesir.
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