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Nohutlu Domatesli Kuskus
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi kuskus

e 2 su bardagdi haslanmis nohut
3 rendelenmis domates

1 kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyadi

3 su bardagi sicak sebze suyu
1 tath kasigr domates salcasi
1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kimyon

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Tahili berrak su cikana kadar yikayin ve tamamen stzin. Kullanacaginiz sicak suyu dnceden
hazirlayin; pisirme basladiktan sonra pilavi sik karistirmayin.

Servis Onerisi:

Maydanoz, limon ve yogurtla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Tabani hazirlayin:

e Sogani zeytinyaginda yumusatip salca ve domatesi koyulastirin.
e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere agmayin ve karisimi ezmeden galisin.
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2. Kuskusu kavurun:

e Kuskusu ekleyip taneler sosla kaplanana kadar kisa stre cevirin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Pisirin:

e Nohut ve sicak sebze suyunu katip kapagi kapali kisik ateste pisirin.
e Kapagdi gereksiz yere agmadan kisik ateste ilerleyin; sivi tamamen cekilince ocagi kapatip
karistirmadan dinlendirin.

4. Demlendirin:

e Suyunu cekince ocagi kapatip maydanozla birlikte dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Kuskusu servis dncesi catalla havalandirmak tanelerin ayrilmasini saglar.
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