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1 adet bayat ekmek

1 su bardagi nohut

2 adet patates

1/2 ¢ay bardagi tahin

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tarcin

1 tath kagig tuz

I¢c Harci Icin:

2 adet sogan

2 ¢orba kasigl kus UzimU

2 ¢orba kasigi cam fistigi

1 tath kasidi targin

1 tath kasigi seker

1 su bardagi tahin

1 tath kasidi limon suyu (Ustiine)
1 corba kasigi zeytinyagi (Ustlne)

Bayat ekmegi rondodan gegirin. Nohutu bir gtin énceden islatin. Rondodan gegirin. Patatesi haglayarak pire
yapin. Karistirma kabina, ekmek ufagi, nohut plresi ve patates plresini alin. 1/2 ¢cay barda@i tahini, tuzu ekleyip
yogurun. Sogani piyazlik keserek kisik ateste karamelize edin. Kug GzUmUnu, ¢am fistigini, tarcini, sekeri ve
tahini ekleyip, karistirin. 20x20 ebatinda stre¢ hazirlayarak nohutlu pireyi Gzerine yayin. Soganh karisimdan alip
elinizde top yapin. Toplari igine koyup, streci bohga gibi katlayin. 1 glin buzdolabinda bekleterek dinlendirin.
Cikarinca dort esit parcaya bollp Uzerine limon suyu ve zeytinyagdi gezdirin. Susleyerek servis yapin.
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