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TAHINLI VE NOHUTLU HAVUC CORBASI

450 gram dogranmis havug

1 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

4 yemek kasigi margarin

3 su bardag tavuk suyu

1 tutam toz kisnis

1 tutam aci pul biber

1 tutam paprika

1 tutam kimyon

12 su bardagi konserve nohut
2 adet limon suyu

4 yemek kasigi tahin

1 su bardagi stizme yogurt

1 tutam taze cekilmis karabiber
1 tutam deniz tuzu

Finninizi 200 dereceye getirin. Dogranmis havuglar 2 yemek kasigi yag ve tuzla karistinp 25-30 dakika firinda
pisirin (15 dakika sonra ters ylz edin).

Havuglari firndan almadan 5 dakika kadar evvel, 1 yemek kasigi yagda dogranmig kuru sodani 3 dakika
soteleyin. Rende sarimsagi, toz kignigi, aci pul biberi ve karabiberi ekleyin. Havuglarla beraber tavuk suyunu
tencereye ekleyip haslayin ve 10 dakika kisik ateste pisirmeye devam edin. Ayni firin tepsisine suyu siiztlmis
nohutlar koyun. Kalan 1 kagsik yag ile birlikte kimyonu, paprikayi ve 1-2 tutam deniz tuzunu Gzerine serpip
karistinin. 15 dakika kadar firinda pigirin. Havuclu karisimi blenderdan gegirip pure haline getirin. Cok kati veya
tok olursa biraz daha tavuk suyu ekleyin. Limon suyunu ekleyip tekrar blender da karistirin. Kaselerine veya
tabaklara aldiginiz gcorbanin Gzerine 1 yemek kasidi kadar siizme yogurt ve 1 yemek kasigi kadar tahin ekleyin.
Finndan aldiginiz nohutlari Gizerine ddkip sicak servis edin.
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