
> Æ A P E R AT I F L E R

>Æ Revithokeftedes
Toplam 45 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 15 dk 5 kişilik Orta ~230 kcal Açl1k bar1 4/10

Yunan nohut köftesi, otlar ve sar1msakla yoğrulup tavada k1zaran ekonomik bir mezedir.

Malzemeler

• 500 gr Haşlanm1ş nohut

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 0.5 demet Maydanoz

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Revithokeftedes için Haşlanm1ş nohut 500 gr haz1rl1ğ1n1 yap1p fazla suyunu elinizle s1k1n, harç sulanmas1n.

2. Revithokeftedes harc1na yumurta, un ve yeşillikleri ekleyip 2 dakika koyu k1vam alana kadar kar1şt1r1n.

3. Revithokeftedes kar1ş1m1n1 5 dakika dinlendirin, un nemi çeksin ve tavada dağ1lmas1n.

4. Revithokeftedes için yağ1 orta ateşte 2 dakika 1s1t1p harçtan kaş1kla küçük porsiyonlar b1rak1n.

5. Revithokeftedes parçalar1n1 orta ateşte her yüzü k1zarana kadar toplam 7 dakika pişirin.

6. Revithokeftedes porsiyonlar1n1 kağ1t havluya al1p 3 dakika dinlendirin ve 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kuru baklagili gece boyunca 1l1k suda bekletmek pişme süresini yar1ya indirir, gaz yapma etkisini de azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Tahin sos ve limon ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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