
> Æ A P E R AT I F L E R

<6� Ad1yaman Esintili Tahinli İsotlu Közlenmiş Biber 
Ezmesi
Toplam 45 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~132 kcal Açl1k bar1 3/10

Ad1yaman ve Şanl1urfa hatt1n1n köz biber, tahin, isot üçlüsünden esinlenen meze. Muhammara akrabas1 bir 
pattern; sar1msak, limon ve maydanoz tatlar1 ortalar. Lavaş, ekmek aras1 ya da kahvalt1 sofras1n1n yan1nda iyi 
gider.

Malzemeler

• 3 adet Köz kapya biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 tatl1 kaş1ğ1 İsot

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Taze maydanoz (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Kapya biberleri közleyin (ocak alevinde 8 dakika veya 220°C f1r1nda 25 dakika); s1cakken kapal1 kapta 10 

dakika dinlendirin.

2. Soğuyan biberlerin kabuklar1n1 soyun, çekirdeklerini ay1klay1n; b1çakla ince k1y1n (rondo değil, doku korunur).

3. Sar1msağ1 rendeleyin; geniş kâsede köz biber, sar1msak, tahin, isot, limon suyu, tuz ve zeytinyağ1n1 birleştirin.

4. K1vam yoğunsa 1 yemek kaş1ğ1 soğuk su ile aç1n; çatalla harmanlay1n, tuzu kontrol edin.

5. 15 dakika buzdolab1nda dinlendirin; servis tabağ1na al1p üzerine k1y1lm1ş maydanoz ve birkaç damla zeytinyağ1 
gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Köz biber s1cakken kapal1 kapta dinlendirildiğinde kabuk kolayca kalkar; rondo yerine b1çakla k1y1ld1ğ1nda doku 
kaybolmaz, ezme k1vam1 dolgun durur.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaş veya közlenmiş ekmek üzerinde, yan1nda dilimlenmiş soğan ve maydanoz dallar1 ile sunun.

Alerjenler
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