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Dig harci igin:

1,5 su bardagi nohut

3 adet orta boy patates
3 yemek kagigi tahin
Tuz, karabiber

I¢ harciigin:

3 adet buyuk kuru sogan
1 cay bardagi cam fistidi
1 ¢ay bardagi kus Gzimi
2 yemek kagigi targin

1 cay bardagi tahin

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Zeytinyag!

Oncelikle nohutlar bir gece 6nceden suya koyun. Ertesi giin yumusayana kadar haglayin ve kabuklarini soyun.
Haslanan nohutlari pdre haline getirin.

Patatesleri haglayin ve kabuklarini soyduktan sonra ezin. Nohut plresi ile haglanmig patatesleri karigtirin.
Karigima tahin, tuz ve karabiber ekleyin. lyice yogurarak topik hamurunu hazirlayin.

Kuru soganlari ince ince dograyin ve zeytinyaginda kavurun. Sodanlar pembelesmeye basladiginda ¢am fistigi
ve kug UzUmand ekleyin. Ardindan targin, tuz ve karabiberi ilave ederek karisimi kavurmaya devam edin. En son
tahini ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

Hazirladidiniz nohutlu hamurdan ceviz blyikltgiinde pargalar koparin ve avucunuzda agin. Ortasina
hazirladiiniz i¢ hargtan koyup hamuru kapatin ve top haline getirin.

Topikleri bir servis tabagina dizin ve Gzerlerine zeytinyadi gezdirin. Soguk olarak servis edin.
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