
> Æ A P E R AT I F L E R

=è Gujarat Dhokla
Toplam 40 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~190 kcal Açl1k bar1 4/10

Dhokla, nohut unlu yoğurtlu hamuru buharda kabart1p hardal tohumu, köri yaprağ1 ve yeşil biberli sosla 
1slatan Gujarati at1şt1rmal1kt1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Nohut unu

• 0.5 su bardağ1 Yoğurt

• 1 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 İrmik

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 0.3 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kabartma tozu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal tohumu

• 10 adet Köri yaprağ1

• 2 adet Yeşil biber

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 demet Kişniş yaprağ1

Yap1l1ş
1. Nohut unu, yoğurt, su, irmik, limon suyunun yar1s1, toz şekerin yar1s1, zerdeçal ve tuzu pürüzsüz ç1rp1n.

2. Buhar tenceresini kaynat1n, kal1b1 yağlay1n.

3. Kabartma tozunu hamura ekleyip h1zl1ca kar1şt1r1n.

4. Hamuru kal1ba döküp buharda 15 dakika pişirin.

5. Dhoklay1 5 dakika dinlendirip karelere kesin.

6. S1v1 yağda hardal tohumu, köri yaprağ1 ve doğranm1ş yeşil biberi 1 dakika ç1t1rdat1n.

7. Kalan limon suyu, kalan toz şeker ve 0.5 su bardağ1 suyu tavaya ekleyin.

8. S1cak sosu dhoklan1n üstüne gezdirin, kişniş yaprağ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabart1c1y1 en son eklemek dhoklan1n buharda sönmeden kabarmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Yeşil chutney ve limon dilimleriyle 1l1k ya da oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Hardal
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