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LEBLEBI YAPIMI

1 cay kasigi tuz

1 corba kasigi sivi yag
1 ¢corba kasigi un

1 su bardagi nohut

ilk olarak nohutlari ayiklayin ve iyice yikayin. Yikadiginiz nohutlari bir tabaga koyun. Tabagin igine nohutlarin
Uzerini kaplayacak sekilde su koyun. Nohutlar suyun igcinde 1 gece veya istege bagl olarak daha uzun sire
bekletin.

Nohutlari pigireceginiz tencereye alin ve tekrar yeteri miktarda su koyun. Tencereyi ocada alin, kaynamaya
baslayinca altini kisin. 10-15 dakika kadar kaynadiktan sonra suyunu stiziin. Uzerindeki sular tamamen
slizlilene kadar, yani ortalama 5-10 dakika kadar slizgecte bekletin. Suyu iyice sliziildiikten sonra nohutlari
tencereye alin. Nohutlarin tGzerine un serpistirin ve karigtirin. Un miktarini biraz arttirarak yapacaginiz leblebinin
renginin biraz daha koyu (kirmizi ya da kahverengiye yakin) olmasini saglayabilirsiniz.

Karigtirdiktan sonra tencerede kalan fazla unu alin. Daha sonra tizerine tuz ve sivi yag ekleyin. Bu iglemlerin
ardindan tencereyi daireler gizerek karistirin. lyice karistirdiktan sonra tencereyi tekrar ocaga alin, kisik ateste
karistirmaya devam ederek pisirmeye baslayin. Arzu ederseniz Gzerine pul biber, kimyon ve karabiber gibi
baharatlar koyarak leblebiyi cesnilendirebilirsiniz.

Karistirirken dikkat edilmesi gereken nokta, nohutlarin pargalanmamasidir. Kasikla karigtirirsaniz par¢alanma ya
da ezilmeler olabilir. Bu nedenle kasik kullanmak yerine 15-20 saniyede bir tencereyi ocaktan alip, havada
yuvarlak gizerek gevirmeniz daha iyi olacaktir. Hafif un kokusu gelmeye baglamasi nohutlarin kizarmaya
basladiginin habercisidir. Kizarmaya bagsladiktan sonra dikkatli bir sekilde nohutlar kirmadan ve ezmeden kasik
kullanarak da karigtirabilirsiniz.

Karistirirken nohutlarin kabuklar soyularak tencerenin dibinde birikmeye baslayacaktir. Nohutlarin kabuklar
¢abuk yanacagindan bunlari bir kasik yardimiyla alarak, pisirme islemine devam edin. Arzu ederseniz, leblebileri
bir kez daha kavurarak Usti siyah benekli gifte kavrulmus leblebi de elde edebilirsiniz.
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