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KIS BAHCESI
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Pancarli humus:
Haglanmig nohut 100 gr
Haslanmis pancar 20 gr
Tahin 10 gr

Sarimsak 'z dig

Kimyon 6 gr

Tuz 4 gr

Karabiber 2 gr

Limon suyu %4 limon
Dekor olarak: nar tanesi
Sarimsakli krema sos:
Sarimsak 20 gr
Tereyadi 30 gr

Sut 500 gr

Un 40 gr

Krema 20 gr

Tuz

Safran yag

Zeytinyadi 20 gr

Safran 2 gr

Steak karnabahar:
Karnabahar 200 gr
Cubuk vanilin 1 adet
Tuz

Karabiber

Yesil sebze tozu:
Ispanak "4 demet
Maydanoz

Pop amarant

Amarant

Oncelikle yapmaniz gereken klasik bir humus yapmak ve icine haglanmig pancarlari ekleyip piiriizsiiz daha sivi
humus elde etmek.

Sarimsak sos i¢in sarimsaklari soyun dograyin ilik stt ekleyip 2 dakika ikiser dakika arayla 4 sefer suti
degistirip sarimsagin aciligi alin.

Tereyad, un, sutte bekleyen sarimsagi ilave edip, krema ekleyip besemal gibi pigirin, robotto ¢ekin sahlep
kivami verip lezzetlendirin.

Karnabahari 200 gr 3 cm dilimleyin vakum posetine koyup vanilya gubuk zeytinyadi tuz biber ekleyip vakum 90c
8 dakika pisirin ve 4 dakika 1zgara yapin.

Dekorlar i¢in, Safrani suda rengini acin ve zeytinyagiyla baglayin. Ispanak ve maydanozu blanch edip 65 ¢
firnda 15 dakika kurutun ve ¢ekin eleyin. Amarantlar kizgin tavaya bir tutam serpin 2 saniye sonra misir gibi
patlayacaktir. Patlattiginiz amarantlari bir tabaga alip tuz biber ekleyip lezzetlendirin.
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