<MAKARNA & PILAV

}yge Esintili Vegan Zeytinli Kegkek Uyarlamas1

Toplam 1065 dk Haz1rl480 dk - Pisirme 60 dk 4 kisilik Orta ~232 kcal Aclllbar®/10

Klasik keskegin etsiz, Ege esintili modern uyarlamaslddvme bugdaylryumusaclkapaslnanohut, yesil
zeytin ve zeytinyagEslik ediyor. UNESCO'nun 2011'de tescil ettigi geleneksel keskek téren yemegidir, bu
vegan versiyon ise sade bir aksam tabagicin tasarland1Sablrtir pisirmeyle 6dullendiren tarif.

Malzemeler

« 1 su bardagDovme bugday

¢ 0.8 su bardaglesil zeytin

» 2 yemek kasfiZeytinyagl

* 4 su bardagSu

0.5 cay kas§TTuz

¢ 0.5 su bardagNohut (1 gece 1slatlgnl
« 1 adet Sogan

« 2 dig Sarlmsak

* 0.5 cay kast@iPul biber

* 0.5 cay kasfiKuru kekik

YapH¥1

1. Do6vme bugday ve nohutu ayrkaplarda en az 8 saat (1 gece) suda lslatlsabah sizin.

2. SlzlImus bugday ve nohutu dudikli tencereye allndogranm§ sogan, ezilmis sarlmsake tuzla birlikte 4
su bardagklcalsuya batlrln.

3. Dudukli tencereyi yuksek ateste fokurdamaya getirin, ard1ndark1sHteste 45-50 dakika pisirin.

4. Dudukten buharkilkarkapagdhclnahsap kaslkldugdaylarkzerek lapa klvamrin; gerekirse slcalsu
ekleyin.

5. Dogranm} yesil zeytin ve zeytinyaglrekleyip 5 dakika daha kaynatlnkekigi kargtlrin.

6. Tabaklara allniizerine slcalkeytinyagde pul biber gezdirip servis edin.

PUF NOKTASI

Dovme bugdayhtlamaylnlslatmadampisirirseniz lapa klvamlrsaatler stre al1rDudikll yoksa klasik
tencerede 90-120 dakika hesaplaylnara ara kar§tlrldipte tutmaslin.

SERVIS ONERISI

Slcalservis edin, yanlnd&dzlenmis biber salatasveya caclkyi eslik eder.



Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/zeytinli-keskek-aydin-bahce-usulu



