>BOSLAR & DIPPLER

Nihammara

Toplam 35 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 20 dk 6 kisilik Kolay ~186 kcal Aclllbarn/10

Muhammara, kézlenmis biber ve cevizin nar eksisiyle ezildigi, Gaziantep mutfaglnd&ahvaltldammeze
tabagln&adar genis yer bulan yogun bir sostur.

Malzemeler
* 4 adet K1rmXkapya biber

¢ 1 su bardagCeviz

0.5 su bardagGaleta unu
* 2 yemek kasiINar eksisi
» 3 yemek kasfiZeytinyagl
2 disg Sarlmsak

0.5 cay kas@iKimyon

« 0.5 cay kas@Tuz

* 0.5 cay kasf@iPul biber

YapH¥1

1. Kapya biberleri 200°C flrlndeya ocak Uizerinde 18-20 dakika kozleyip kabuklarlrsbyun.
2. Ceviz ve galeta ununu rondoda klsaekerek iri dokulu baz olusturun.

3. Koz biber, sarlmsaknar eksisi, zeytinyaglkimyon, tuz ve pul biberi ekleyip c¢ekin.

4. Muhammaray®zme klvamlndzervis tabaglnaayln.

PUF NOKTASI

Cevizi fazla cekmemek sosu yaglandlrmadardiri bir doku blraklr.

SERVIS ONERISI

Uzerine zeytinyagQezdirip lavasla servis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemis

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tariffmuhammara-gaziantep-usulu



