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KAVRULMUS NOHUTLAR

500 g nohut

90 cl (6 gorba kasidi) zeytinyadi
1 dis sarimsak

1 tath kasidi toz kirmizibiber

bir tutam tuz

Nohutlari bir tencerede bol suyla yikayip, bir siizgece aktararak suyunu sizdirdikten sonra, iki tabanl blydk
bir tencereye koyun. Tencereye, Ustlerini 5 cm kaplayacak kadar su ekleyip, su ylzeyine ¢ikan nohutlari delikli
kepceyle alip atin. Tencereyi atese oturtup, kapagini hafifce aralik birakarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca
nohutlar 2 dakika daha pisirip, ocagdi séndurerek tencerenin kapagini sikica kapatin ve nohutlarin suyu iyice
¢ekmeleri icin en az 1 saat bekletin (bunun yerine nohutlar bir gece soguk suda bekletilip, tarife buradan
baglanabilir). Suyu emerek sismig nohutlari tencereden bir sizgece aktarip, sularini iyice stizdiirdiikten sonra,
yeniden tencereye koyun. Ustlerini 5 cm 6rtecek kadar su ekleyip, tencereyi atese oturtarak, bir tasim kaynatin.
Kaynayinca atesi kisip, nohutlari orta ya da kisik ateste iyice yumusayana kadar (45 dakika -1 saat) pisirin
(arada suyunu gekerse, su ekleyin). Tencereyi atesten alip, iyice pisen nohutlari bir sizgecte stizdUkten sonra
bir kenarda sogumaya birakin. Soguyan nohutlari bir k&dit havlu Ustlinde iyice kurutun. Zeytinyadini kalin dipli
birtavada isitip, yag cizirdamaya baglayinca nohutlari koyun ve tavayi strekli ileri geri sallayarak birka¢ saniye
kizartin.

Sarmisagi katip, karistirdiktan sonra, atesi biraz kisin. Ara sira tavayi sallayarak ve bir kagikla karistirarak
nohutlar altin sarisi bir renk alana kadar (20-25 dakika) kizartin (nohutlar sigramaya - ¢atirdamaya baglarsa, ya
tavanin kapagini értiin ya da atesi iyice kisin).

Birkag buyuk havluyu tezgéha Ust Uste serin. Tavayi atesten alip, delikli kepgeyle nohutlari k&git havlularin
Ustline cikarin. Ustlerine de bir k&git havlu serip, elinizle Ustten ovalayarak bitlin fazla yaglarini birakmalarin
saglayin. Nohutlar sogutmadan bir k&seye koyup, toz kirmizibiberi ve tuzu ekleyerek karistirin. Tavada yag
kalmigsa d6klp, bir mutfak haviusuyla tavay: silin. Nohutlari yeniden tavaya koyup, tavayi sallayarak biraz daha
isittiktan sonra, tavayi atesten alin. Nohutlari gukur bir tabaga,aktarip, sicak sicak servis yapin.
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