
> Ø B A K L AG I L  Y E M E K L E R I

>Ø Limonlu Nohut Güveci
Toplam 47 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Kolay ~302 kcal Açl1k bar1 8/10

Yunan usulü limonlu nohut güveci, nohudu soğan, zeytinyağ1 ve limonla ağ1r ağ1r pişirerek sade, tok bir 
baklagil yemeği yapar.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1 adet Soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Kekik

Yap1l1ş
1. Haz1r nohudu süzün, soğan1 ince doğray1n.

2. Soğan1 zeytinyağ1nda 5 dakika yumuşat1n.

3. Nohut ve s1cak suyu ekleyip kapağ1 kapat1n.

4. Güveci 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Limon suyu ve kekiği ekleyip 8 dakika daha kaynat1n.

6. Ocaktan al1p 10 dakika dinlendirin, limon aromas1 nohutlara işlesin.

7. Güveci kaş1kla ezmeden al1n, böylece nohutlar kabuk at1p püreleşmez.

PÜF  NOKTASI

Limon suyunu son 10 dakikada eklemek nohutun sertleşmeden tat almas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Kekik ve zeytinyağ1yla s1cak servis edin.
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