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NOHUTLU BOREK

https://www.sabah.com.tr

3-4 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi zeytinyag
Tuz

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi ilik su
Hamuru acmak igin:
Yarim su bardagi nisasta
1 gay bardagi un

Iciigin:

500 gram nohut

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 adet sogan

Tuz, karabiber

1 cay bardagi sit

1 corba kasigdi kuru feslegen
3 corba kagiJi tahin

1 gorba kagigi toz seker
Uzeri icin:

3 ¢corba kasiJi zeytinyagi
2 ¢orba kagiJi susam

Derin bir kaseye unu eleyin ve ortasini havuz seklinde agin. Yumurta, yogdurt, zeytinyagi, tuz, kabartma tozunu
koyun. Suyu azar azar ilave edin. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde edene kadar yogurun.
Uzerini nemli bir bezle érterek yarim saat dinlendirin. Hamurdan portakal blyUkliginde pargalar koparin. Bir
kapta nisasta ve unu karistirin. Hamurlarin (izerine bu karisimdan serperek agin. Bir gece éncesinden suda
beklettiginiz nohudu haglayin. Kabuklarini soyduktan sonra blenderden gegirin. Bir tencerede erittiginiz
tereyadinda yemeklik dogranmig sogani kavurun. igine nohut, tuz, karabiber, siit, feslegen, tahin ve toz seker
ilave edip kavurmaya devam edin. llinmasi igin bir kenara alin. A¢tiginiz hamurlar ortadan ikiye bélin. Yuvarlak
kismina hazirladiginiz hargtan koyarak rulo seklinde sarin. Yufka ve harg bitene kadar ayni iglemi uygulayin.
Rulolari yaglanmis firin tepsisine, kendi etraflarinda cevirerek yerlestirin. Uzerlerine zeytinyag siiriin ve susam
serpin. Onceden isitilmig 175 derece firinda 40-45 dakika pisirin. ister sicak ister soguk olarak servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/nohutlu-borek-vt112870
https://www.sabah.com.tr

20
/

© lezzetler.com tarif no:158630 » adi:Nohutlu Bérek « génderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:08.04.2025 - 06:14


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/nohutlu-borek-158630.jpg
http://www.tcpdf.org

