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KINOALI TABULE

1 demet maydanoz
Yarim demet taze nane

2 dal taze sogan

3 yemek kasigi ceviz

6 adet ¢ceri domates

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
Yarim limon suyu

1 yemek kasigi nar eksisi
Yarim su bardagi nar
Yarim ¢ay bardagi kinoa
Yarim ¢ay kasigdi kaya tuzu

Oncelikle kinoalari uygun bir kap igerisine alalim.

Uzerini gececek kadar soguk su ekleyerek 30 dakika bekletelim.

Sirenin sonunda slizgece alalim ve bol suda giizelce yikayalim.

Ardindan kinoalarin suyunu siizelim ve tencereye alalim.

Uzerine bolca su ilave ettikten sonra ocagi agalim ve kinoalar yumusayana kadar 15 dakika haglayalim.
Kinoalar haglanirken maydanoz ve naneyi ince ince kiyalim.

Taze soganlari yesil ve beyaz kisimlari ile birlikte dograyalim.

Son olarak ¢eri domatesleri de dograyalim.

Dilerseniz ¢eri domates yerine 1 tane orta boy domates de kullanabilirsiniz.

Pisen kinoalarimizin suyunu siizelim ve genis bir kaseye alarak sogumaya birakalim.

Soguduktan sonra Uzerine dogradigimiz yesillikleri, nar tanelerini, cevizi, domatesleri, zeytinyagdini, nar eksisini,
limon suyunu ve kaya tuzunu ekleyerek nazikge karigtiralim.

Hazir olan kinoall tabulemizi uygun bir servis tabagina alarak servis edelim.
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