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>W Antalya Esinli Tahinli Nohut Piyaz1 (Vegan Uyarla-
ma)
Toplam 14 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 0 dk 4 kişilik Kolay ~242 kcal Açl1k bar1 5/10

Antalya İskele Piyaz1'n1n tahinli tarator sosundan ilham alan vegan uyarlama. Klasik İskele Piyaz1 (Türk 
Patent coğrafi işaret tescili 315, 29.12.2017) küçük taneli kuru fasulye ve haşlanm1ş yumurta üzerine 
kurulurken, bu versiyon nohutla doyurucu bir alternatif sunar. Tarator sosu Antalya geleneğine sad1k: tahin, 
sirke, limon, sar1msak.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 3 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 1 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Haşlanm1ş nohudu süzüp 1l1klaşmaya b1rak1n; soğuksa servis öncesi hafif 1s1t1n.

2. Tarator sosu için tahini bir kâseye al1n, sirkeyi ekleyip ç1rp1n; tahin koyulaş1p parlaklaşacakt1r.

3. Limon suyu, ezilmiş sar1msak, tuz ve 1-2 yemek kaş1ğ1 suyu damla damla ekleyip pürüzsüz ak1c1 sosa ulaş1n; 
en sonda zeytinyağ1n1 yedirin.

4. Il1k nohudu s1ğ servis tabağ1na yay1n, tarator sosunu üzerine eşit gezdirin; ezmeden hafif harmanlay1n.

5. Üstüne ince doğranm1ş k1rm1z1 soğan ve maydanoz serpin; 5 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tarator sosunun k1vam1 önemli; tahini önce sirkeyle aç1p sonra limon suyu ve birkaç damla suyu damla 
damla ekleyerek pürüzsüz k1vama getirin, ezilme riskini azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1ğ tabağa yay1p üzerine domates küpleri, mor soğan, maydanoz ve sumak serpin; pide veya bulgur pilav1 
yan1nda 1l1k servis edin.
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