
> Ù S O S L A R  &  D I P P L E R

>Ó Baba Ganoush
Toplam 50 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~190 kcal

Baba ganoush, közlenmiş patl1can1 tahin, limon, sar1msak ve zeytinyağ1yla dumanl1, pürüzsüz bir Orta Doğu 
mezesi haline getirir.

Malzemeler

• 3 adet Patl1can

• 3 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 diş Sar1msak

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 çatalla delin.

2. Patl1canlar1 ocak alevinde veya 220°C f1r1nda 30 ila 35 dakika közleyin.

3. Kabuklar1n1 soyup içlerini süzgeçte 10 dakika bekletin.

4. Patl1can içini b1çakla k1y1n, tamamen püre yapmay1n ki dumanl1 doku kals1n.

5. Tahin, limon suyu, sar1msak, tuz ve kimyonu kar1şt1r1n.

6. Patl1can1 tahinli kar1ş1ma ekleyin, zeytinyağ1n1n yar1s1yla pürüzsüzce kar1şt1r1n.

7. Serviste kalan zeytinyağ1 ve maydanozu üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Patl1can içini süzmek dip sosun sulu değil yoğun ve ipeksi olmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Pita, çiğ sebze ve zeytinyağl1 mezelerle oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/baba-ghanoush


