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<E Tokat Çemeni
Toplam 70 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 0 dk 6 kişilik Kolay ~142 kcal Açl1k bar1 5/10

Tokat çemeni, domates ve biber salças1, sar1msak, kimyon ve cevizle yoğrularak haz1rlanan baharatl1 bir 
Tokat mezesidir. Ekmeğe sürülerek kahvalt1da veya zeytinyağl1lar1n yan1nda soğuk meze olarak sunulur.

Malzemeler

• 3 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.8 su bardağ1 Ceviz

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 6 dilim Köy ekmeği

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Cevizi rondoda iri taneli kalacak şekilde çekin, geniş kaseye al1n.

2. Domates salças1, biber salças1, ezilmiş sar1msak, kimyon, karabiber, pul biber ve zeytinyağ1n1 cevizle iyice 
yoğurun.

3. Çemeni kapal1 kapta buzdolab1nda en az 1 saat dinlendirin, baharatlar otursun.

4. K1zarm1ş köy ekmeği dilimleriyle, üzerine birkaç damla zeytinyağ1 gezdirip serin servis edin.

PÜF  NOKTASI

Cevizi fazla çekmeyin, iri tane çemenin ekmek üstündeki dokusunu canl1 tutar. Salçan1n ac1l1ğ1 tercihe bağl1, 
sofran1za göre tatl1 veya ac1 biber salças1 seçin.

SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş köy ekmeği ve taze yeşil zeytinle kahvalt1da veya zeytinyağl1 yemeklerin yan1nda soğuk meze olarak 
sunun.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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