FIRAZ'IN
MUTFACE

Nohut Unlu Sebzeli Krep

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 6 adet

Malzemeler:

1,5 su bardagi nohut unu
1,5 su bardagi su

1 klcuk kabak

1 kiclk havug

2 dal taze sogan

1 yemek kasigi zeytinyadi
1/2 cay kasigl kimyon
Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siziin. Olclleri hazirlayip sosu ayri kapta
karnistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurt, avokado veya mevsim yesillikleriyle servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru hazirlayin:

e Nohut unu ve suyu topaksiz olana kadar cirpip 10 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

2. Sebzeleri ekleyin:

e Rendelenip suyu sikilmis kabak, havug¢ ve sogani hamura karistirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Tavayi hazirlayin:

e Yapismaz tavayi cok az yaglayip orta ateste isitin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

4. Krepleri pisirin:

e ince hamur dokup kenarlari toparlaninca cevirerek iki ytzind pisirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Hamur bekledikce koyulasirsa bir iki kasik su ekleyin.

3/3



