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TAHINLI NOHUTLU PATLICAN

Iki patlicani uzun ve kisa verevler olacak sekilde kesin. Kesme tahtanizin tizerine bir tatl kasigi kimyon
tohumunu, bir corba kagigi karabiberi ve ince ince dogradiginiz dort kurutulmus Kirmizi biberi (yoksa bir gorba
kasigi kirmizi pul biberi) eritilmis margarin ile iyice karigtirin. Ug dal taze kekigi ince ince kiyip karigimi
patlicanlara yedirin. Bu gekilde patlicanlar karigimi igine alacak.

Yanmaz porselen tavada iki tarafini yaklagik beser dakika pisirin. Iki corba kagigi erimis margarin ekleyip yarim
santim kalinhdinda kestiginiz buton mantarlar tavada cevirerek ama sularini birakmalarina izin vermeden ¢
dakika pisirin. Son bir dakikasinda bir tatl kagigi organik soya sosu ekleyin. 10 gorba kasidi (yaklasik 300 gram)
haslanmis nohutu da ekleyip ¢evirin. Ben bu gibi durumlarda konserve haglanmis nohut kullaniyorum.
Turkiye[?ldeki konserve nohutlarin tadini ve katkisizigini destekliyorum. Nohutlari eklemeden kabuklarini
ayiklamak gerekiyor. Kenari delikli piring ylkama kabinda akan su altinda nohutlari ovusgturarak ayirmak gok
kolay.

Son olarak hepsini tavaya geri koyup iki dal taze biberiyeyi, bir cay kagidi kirmizi pul biberi de ekleyip son bir
kez cevirip servis edeceginiz kaba alin. Uzerine evvelden hazirladiginiz bir adet sikilmig limona bir gorba kasigi
tahini hafif sivi bir krema kivamina gelecek sekilde iyice ¢irparak yaptiginiz sosu dokun.
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