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ISKEMBELI NOHUT

iskembe 1 kg (temizlenip yikanmis)
Nohut 2 %2 su bardagi (haslanmis)
Kuru sogan 1 adet

Sarimsak 4 dis

Salga 2 yemek kasigi

St 1 ¢cay bardag!

Uz0Om sirkesi 1 ¢cay bardag
Zeytinyadi 1/2 ¢ay bardagi
Karabiber 1 ¢ay kasigi

Tuz 2 tath kasigi

Su 2% su bardagi (yemekte kullanmak igin)

Iskembeyi yikayin ve sirkeli suda bekletin. Gurme Sef Cok Amagli Pisirici’yi Sote 180 °C moduna getirin ve
zeytinyagini haznede kizdirin.

Yemeklik dogranmis sogan ve sarimsaklari 2-3 dakika kadar soteleyin. Salgayi da ekleyerek kokusu gikana
kadar kavurun. _

Ardindan su ve siiti hazneye ekleyin. Iskembeleri de hazneye alin. Gurme Sef Gok Amagli Pisiricinin kapagini
kapatin ve Yahni/Tencere yemegi modunda 30 dakika pisirin.

Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin.

Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve ardindan kapag agin.

Iskembeleri sosun igerisinden ¢ikarin ve kusbasi dograyin.

Gurme Sef’in haznesinde kalan sosa dogradiginiz iskembeleri, 6nceden haslanmis nohutlari, tuz ve karabiberi
ekleyin. Gurme Sef’in kapagdini kapatin ve 15 dakika kadar daha Yahni/Tencere yemegi modunda pisirin.
Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve
ardindan kapagi agin. Sicak olarak servis edin.

Not: Sote modunda kapak ag¢ik kullaniimaldir.
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