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>^ Chennai Masala Dosa
Toplam 1440 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 45 dk 8 kişilik Zor ~260 kcal Açl1k bar1 6/10

Masala dosa, fermente pirinç ve urad dal hamurunu ince pişirip baharatl1 patates içiyle dolduran Güney 
Hindistan kahvalt1s1d1r.

Malzemeler

• 300 gr Pirinç

• 100 gr Urad dal

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Çemen tohumu

• 4 adet Patates

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal tohumu

• 10 adet Köri yaprağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Pirinç, urad dal ve çemeni ayr1 ayr1 gece boyunca 1slat1n.

2. Islak malzemeleri pürüzsüz çekip hamuru 24 saat fermente edin.

3. Patatesleri 18 dakika haşlay1p iri ezin.

4. Hardal tohumu, köri yaprağ1 ve soğan1 5 dakika kavurun.

5. Patates ve zerdeçal1 ekleyip 4 dakika kar1şt1r1n.

6. Fermente hamuru s1cak tavaya ince yay1n.

7. Dosay1 3 dakika ç1t1r pişirip patates içiyle katlay1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru 24 saat fermente etmek ekşi aromay1 ve tavada ç1t1r kenar1 oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

Hindistan cevizi chutney, sambar ve s1cak patates masalayla servis edin.

Alerjenler

Hardal
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