FIRAZ'IN
MUTFACH

Nohutlu Tahinli Salata
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: Yok
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis nohut
1 salatalk

2 domates

1 kirmizi biber

1/2 kirmizi sogan

3 yemek kasigi tahin

1 limonun suyu

2 yemek kasigi su

1 dis sarimsak

1/2 demet maydanoz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Susam.
On Hazirhk:

Salata malzemelerini yikadiktan sonra tamamen kurutun. Sosu ayri kapta hazirlayin ve
yapraklarin diriligini korumak icin servis zamanina yakin ekleyin.

Servis Onerisi:

Hafif 6gUn veya et yemeklerinin yaninda servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri dograyin:

e Salatalik, domates, biber ve sogani benzer blyUklikte kesin.
e Benzer bluyUklikte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.
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2. Nohudu hazirlayin:

e Haslanmis nohudu sizip tamamen sogutun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

3. Sosu cirpin:

e Tahin, limon, su, sarimsak ve tuzu akiskan kivama getirin.
e So0s malzemelerini ayri bir kasede plruzsidz olana kadar ¢irpin; tadina bakip limon, tuz ve
yag dengesini servis 6ncesinde ayarlayin.

4. Birlestirin:

e Nohut ve sebzeleri sosla harmanlayip maydanoz ekleyin.
e Benzer buyuklukte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taze malzemeleri servis zamanina yakin birlestirin. Sosu dnceden eklerseniz sebzeler su salabilir
ve tarif bekledikce kivamini kaybedebilir.

>> [pucu: Tahin sosunu servis éncesinde eklemek sebzelerin su salmasini azaltir.
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