
> Ù S O S L A R  &  D I P P L E R

>Ù Tkemali
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Orta ~45 kcal Açl1k bar1 1/10

Tkemali, ekşi erik, sar1msak, kişniş ve yarpuz/nane ile pişirilen klasik Gürcü sosudur. Izgara et (mtsvadi), 
patates ve sebzelerin yan1na soğuk verilir; Kafkas mutfağ1n1n asit dengesini taş1r.

Malzemeler

• 600 gr Ekşi erik

• 3 diş Sar1msak

• 0.5 demet Kişniş

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 demet Dereotu

• 1 çay kaş1ğ1 Nane

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kişniş tohumu (öğütülmüş)

Yap1l1ş
1. Ekşi erikleri y1kay1p az suyla 12-15 dakika kabuklar1 çatlayana kadar haşlay1n.

2. Erikleri süzgeçten geçirip püre yap1n, çekirdekleri ay1r1n.

3. Püreyi tencereye al1n, ezilmiş sar1msak, k1y1lm1ş kişniş, dereotu ve naneyi ekleyip 5 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Pul biber, kişniş tohumu ve tuzu ekleyin, 1-2 dakika daha kar1şt1r1p ateşten al1n.

5. Sosu tamamen soğutun, cam kavanoza al1p buzdolab1nda dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Erikleri kabuklar1 çatlayana kadar pişirin; çekirdekler kolay ayr1l1r. Klasik tarifte yarpuz (ombalo) kullan1l1r, 
bulunmazsa taze nane güvenli ikamesidir.

SERVIS  ÖNERISI

Izgara et (mtsvadi), k1zarm1ş patates veya sebze yan1nda soğuk servis edin.
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