Tahinli EImali Yogurt Kasesi
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Siure: 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi yogurt

1 kirmizi elma

4 yemek kasigi yulaf ezmesi
2 yemek kasigi tahin

1 tath kasigi bal

1 cay kasigi tarcin

2 yemek kasigi ceviz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit Grlnleri, susam ve ceviz.

On Hazirhk:

2 su bardagi yogurt, 1 kirmizi elma ve 4 yemek kasigi yulaf ezmesi malzemelerini dlciin. Sebze ve
meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tliketilen bilesenler icin ayri kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batlin malzemeleri baslamadan dnce tezgaha
almak pisirme siresinin ve kivamin kontrolint kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Kaseyi soguk olarak, meyve ve ceviz dokusunu kaybetmeden hemen servis edin. Servis miktarini
eslik eden yemeklere gére dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun slre acikta
bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak élclide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:
1. Yogurt tabanini hazirlayin:

e Yogurdu bir kasede puUruzsuzlesene kadar karistirip servis kaselerine paylastirin.
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e Tahin ile bali ayn bir kapta karistirin; cok koyuysa bir kasik yogurtla acin.
2. ElImayi hazirlayin:

e Elmayi yikayip cekirdek yatagini ¢cikarin ve kabuguyla kiiglik kipler halinde dograyin.
e Kararmamasi icin dogradiktan sonra bekletmeden kaseleri kurmaya gecin.

3. Katmanlari kurun:

e Yulaf ezmesini yogurdun Uzerine dagitip elma kuplerini ekleyin.

e Tahinli sosu ince cizgiler halinde gezdirerek her porsiyona dengeli bicimde paylastirin.

4. Servisi tamamlayin:

e Tarcin ve iri kirtlmis cevizi en son ekleyin.
e Citir malzemelerin yumusamamasi icin kaseyi hazirladiktan hemen sonra servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yogurt akiskan degil kasikla alinabilir kivamda, elma diri ve yulaf kuru topak birakmayacak
miktarda olmalidir. Tahinli sos batlin kaseyi agirlastirmadan ince bicimde dagilmalidir.

Saklama:

Yogurt tabanini kapali kapta buzdolabinda bir gun saklayabilirsiniz. EIma, yulaf ve cevizi servis

sirasinda ekleyin; hazirlanmis kaseyi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeyin.

>> ipucu: Elmayi servis aninda dograyip yogurdun izerine ekleyerek kararmasini énleyin.
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