B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MARUL YAPRAKLARI USTUNDE NOHUT PURESI

200 g nohut

1 dis sarimsak (d6érde bdlinmas)

4 corba kasig kereviz sapi (kiyllmig)

4 corba kasigl kasarpeyniri rendesi

2 ¢orba kasigi dolmalik fistik

4 corba kasigi limon suyu (taze sikilmig)

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

2 marul (yikanip, kurulanmig)

1 kliclk olgun domates (kabugu soyulup, ¢cekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)
2 ¢orba kasigi kirmizi sogan (dogranmig)

2 corba kagiJi sivri yesil biber (dogranmis istege bagh)

Nohutlar soguk su altinda yikayip, bir tencereye aktararak, Ustlerini 5 cm értecek kadar su ekleyin. Suyun
ylzeyine ¢ikan nohutlari alip attiktan sonra, tencerenin kapagini biraz aralik birakarak kapatin ve orta atese
oturtarak suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca nohutlar 2 dakika daha haglayin ve atesi kapatip, tencerenin
kapagini sikica 6rterek, kapali ocak Ustiinde en az 1 saat dinlendirin (ya da bu islemler yerine, bir gece soguk
suda bekletilmis nohut kullanin).

Nohutlar siizlip, yeniden tencereye aktararak 75 cl (yaklasik 3 su bardadi) su ekleyin. Tencereyi harli atese
oturtup, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, nohutlar iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 1 saat 15 dakika) pisirin (bu arada suyunu c¢ekerse, her defasinda en ¢ok 1 su
bardadi su ekleyin).

Tencereyi atesten alip, nohutlari bir tencere Ustlne yerlestiriimis slizgegte stizdlkten sonra (stizilen suyu
atmayin), bir kasigin tersiyle bastirarak bir kAseye gecirin. Ezilmig nohutlar, sarimsak, kereviz saplari,
kasarpeyniri rendesi, dolmalik fistiklar, limon suyunun 3 ¢orba kagsiJi ve beyazbiberi bir blendir kabina koyup,
karnstinin. Blendir galisirken, ayirdiginiz haglama suyundan 1 su bardadini yavas yavas ekleyip, pticiizsiz hamur
kivami alincaya kadar karigtirin (gerekiyorsa pisirme suyundan 1/2 su bardadi kadar daha katin).

Marullarin dis yapraklarini koparip alin (baska bir salata yapiminda kullanabilirsiniz), i¢ yapraklarini genis bir
servis tabagina, uclari ortada birbirine degecek bicimde yerlestirip, orta bélimlerine birer kasik nohut piresi
koyun. Kalan nohut puresini de ortada yapraklarin birlesme yerine bosaltip, tabagi buzdolabina kaldirarak en az
20 dakika sogutun. Tabagi buzdolabindan alip, salatayi domatesler, kirmizi soganlar ve yesil biberlerle (istede
bagh) susleyin. Kalan 1 ¢orba kasigi limon suyunu pirenin Ustlne gezdirip, hemen servis yapin.
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