>APERATIFLER

feujarat Dhokla

Toplam 40 dk Haz1rlDo dk - Pisirme 20 dk 6 kisilik Orta ~190 kcal Acllhar#/10

Dhokla, nohut unlu yogurtlu hamuru buharda kabartlardal tohumu, kéri yapragde yesil biberli sosla
1slatarGujarati at§tlrmallktlr.

Malzemeler
* 2 su bardagNohut unu
¢« 0.5 su bardagIyogurt
1 su bardagSu
« 2 yemek kas@drmik
» 2 yemek kasfLimon suyu
* 2 yemek kas@TToz seker
« 0.3 ¢cay kas@iZerdecal
« 1 tatikas@iKabartma tozu
« 1 tatlkas@iHardal tohumu
» 10 adet Kori yapragl
* 2 adet Yesil biber
* 3yemek kas@IS1whg
« 1 tatikas@uz
« 0.3 demet Kisnis yaprag1l

Yap¥1

1. Nohut unu, yogurt, su, irmik, limon suyunun yarlstgz sekerin yarls2erdecal ve tuzu pirizsiz ¢lrpln.
2. Buhar tenceresini kaynatlnkalllyhglayln.

3. Kabartma tozunu hamura ekleyip hlzlldar§tlrin.

4. Hamuru kallbalokip buharda 15 dakika pisirin.

5. Dhoklayb dakika dinlendirip karelere kesin.

6. Slwhgda hardal tohumu, kori yapragde dogranm$ yesil biberi 1 dakika ¢ltlrdatln.

7. Kalan limon suyu, kalan toz seker ve 0.5 su bardagkuyu tavaya ekleyin.

8. Slcalsosu dhoklanlriistine gezdirin, kisnis yapraglylaervis edin.

PUF NOKTASI

KabartlcEylson eklemek dhoklanlmbuharda sonmeden kabarmaslrshglar.



SERVIS ONERISI

Yesil chutney ve limon dilimleriyle 113 da oda slcaljlndaervis edin.

Alerjenler

Gluten St Hardal
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