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NOHUT KOFTELI VEGAN BURGER

https://www.droetker.com.tr

Nohut kéftesi igin:

2 su bardagi haslanmis nohut

1 adet kuru sogan (orta boy)

2 dis sarimsak

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 - 2 cay kasi§i tuz

1,5 demet ince dogranmis maydanoz
3 - 3,5 yemek kasigi galeta unu
Burger ekmegi:

2,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigdi toz seker

1 su bardagi ilik su

1 tath kagigi zeytinyagdi

Uzeri icin:

2 yemek kasi§i su

1 yemek kasigi UzOm pekmezi

1 tath kasidi susam

Citir patatesler igin:

2 adet patates (orta boy)

2 su bardadi sivi yag

1 cay kasigi tuz

Dolgu igin:

1 adet domates

4 adet kornison tursusu

Haslanmis nohutlart mutfak robotuna alin. Sogani iri parcalar halinde kesip tzerine ekleyin. Sarimsak, hamur
kabartma tozu, kimyon, karabiber ve tuzu ilave edin. Mutfak robotunda pire haline gelinceye kadar yaklagik 2-3
dakika 6gutiin. ihtiyag halinde 3-4 yemek kasidi su ilave edebilirsiniz. Uzerine maydanozu ekleyin ve kisa bir
slre daha karistinin. Hazirladiginiz karigimi derin bir kaba alin, Gzerine galeta ununu ekleyin ve eliniz ile
toparlayarak galeta ununu plreye karistirin. 4 esit parcaya béldin ve her birine 10 cm ¢apinda burger koftesi
sekli verin. Poget veya streg filme sarip buzdolabinda bekletin.

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya, tuz ve toz sekeri ekleyip kasik ile karigtin. llik suyu ilave edin ve
yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru kaliptan alin. Kabin i¢ini 1 tatl kasig zeytinyag ile
yaglayip hamuru tekrar koyun. Uzerini kapatin ve ilik ortamda 40-45 dakika bekletin.

Mayalanan hamuru yogurmadan hafif unlanmis tezgaha alin. Hamurun kenar kisimlarini ortada birlesecek
sekilde tizerine dogru 4-5 kez katlayin. Uzerine hafifce bastirarak yayin ve ayni sekilde tekrar katlayin. Kaba geri
alin, Gzerini kapatin ve 20-25 dakika daha bekletin.

Mayalanan hamuru hafif unlanmis tezgaha alin ve yogurmadan 4 esit parcaya boltin. Her bir pargay! Uzeri
plruzsiiz olacak sekilde yuvarlayin ve pisirme kagidi serilmis firin tepsisine aralikli siralayin. Uzerlerini bir
mutfak bezi ile kapatin ve 15 dakika bekletin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Su ve pekmezi bir kaba alin ve karistirin. Mayalanan hamurlarin Gzerine fir¢a ile sirlin, susam serpin ve pisirin.
Pigirme siiresi: Yaklagik 25 - 30 dakika )

Sdre sonunda firindan gikarin ve tel Gzerine alin. Uzerlerini bez ile kapatip sogumaya birakin.

Patatesleri rendeleyin ve soguk su ile 3-4 kez yikayin. Havlu kagit Gzerine alin ve iyice kurulayin. Sivi yadi derin
bir tencere veya tavaya alin ve orta ateste 1sinmasi igin bekletin. Rende patatesleri kizgin yagin igerisine atin ve
pembelesinceye kadar kizartin. Yagdan stizerek ¢ikarin ve Uzerlerine tuz serpin.

Yapismaz ylzeyli tavayl az miktarda sivi yag ile yaglayin ve orta ateste isitin. Hazirladiginiz nohut kéfteleri
dikkatlice tavaya alin ve kizarincaya kadar yaklasik 5 dakika pisirin. Dikkatlice gevirin ve 5 dakika daha pisirin.
Soguyan ekmekleri ortadan ikiye kesin. Arzuya goére i¢ kisimlarini isitin. Aralarina kéfte ve diger malzemeleri
koyarak bekletmeden servis yapin.
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