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>c Antalya Hibeş Mezesi
Toplam 12 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 0 dk 4 kişilik Kolay ~198 kcal Açl1k bar1 1/10

Hibeş, tahin, limon suyu, sar1msak, kimyon ve k1rm1z1 biberi koyu k1vaml1, sürülebilir Antalya mezesi haline 
getirir.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Tahin

• 0.5 su bardağ1 Limon suyu

• 3 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Maydanoz

Yap1l1ş
1. Tahin, kimyon, toz biber ve tuzu geniş kaseye al1n.

2. Sar1msağ1 ezip tahin kar1ş1m1na ekleyin.

3. Limon suyunu üç seferde ekleyip her eklemede pürüzsüz ç1rp1n.

4. Zeytinyağ1n1 ince ak1tarak mezeye yedirin.

5. K1vam çok koyuysa 2 yemek kaş1ğ1 soğuk suyla aç1n.

6. Maydanoz serpip 10 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Limon suyunu azar azar eklemek tahinin keskinleşmeden krema gibi aç1lmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş ekmek, çiğ sebze ve 1zgara tavuk yan1nda küçük kaselerde sunun.

Alerjenler

Susam
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