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FIRINLANMIS HAVUG

https://www.cumhuriyet.com.tr/gurme

Havucu haglamak igin:

3 adet havug

1 adet et bulyon

Bolca sicak su

Firinlamak icin:

3 yemek kasi§i zeytinyagi
3 yemek kasigi galeta unu
1 cay kasigi tepeleme tuz
1 tath kasidi toz biber

1 tath kasigi kekik

Yarim ¢ay kasigdi karabiber
Dipsos i¢in:

1 tath kasidi tereyad

1 yemek kasigi silme un

1 cay bardagi sit

1 cay kasigi silme tuz

1 cay kasigi toz biber
Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Havuglar soyup uzunlamasina dérde boéllyoruz ve ortadan tekrar kesiyoruz.

Uygun bir tencereye alip 1 adet bulyon ve Uzerini gececek kadar sicak su ekleyip 10 dakika hasliyoruz.
Havugclariniz inceyse 8 dakika haglayiniz.

Havuglar haglanirken sosu hazirliyoruz.

Uygun bir kasede yogdurt ve mayonezi ¢irpip kenara aliyoruz.

Uygun bir tencere yahut derin bir cezvede 1 tatl kasigi tereyagdini eritip unu ekliyoruz.

Tereyadi unu ¢ekince suti ilave edip kivam alana kadar karistirarak pisiriyoruz.

Kivam alan sosa tuz, karabiber ve toz biberi ilave edip ocagin altini kapatiyoruz.

Pisen sosu direkt yodurt ve mayonez karigima ekleyip ¢irpiyoruz.

Sosumuz hazir.Haglanan havuglari sGzip uygun bir kaba aktarip, Gzerine zeytinyagi ve damak tadimiza gére
baharatlari ilave ederek harmanliyoruz.

Yagl kagit serili firin tepsisine dizip 200 derece dnceden isinmig fanli firinin en alttan bir st katinda 15 dakika
pisiriyoruz.
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