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<6� Kayseri Çemeni
Toplam 80 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 0 dk 12 kişilik Kolay ~95 kcal Açl1k bar1 1/10

Kayseri çemeni, buy otu, sar1msak, k1rm1z1 biber ve baharatlar1 suyla yoğun k1vama getirip ekmeğe sürülen 
ac1 sofral1k sostur.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Çemen otu tozu

• 0.5 su bardağ1 Tatl1 toz biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Ac1 toz biber

• 8 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Kişniş

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Zencefil

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1.3 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Çemen otu tozu, tatl1 toz biber, ac1 toz biber, kimyon, kişniş, yenibahar, karabiber, zencefil ve tuzu kar1şt1r1n.

2. Sar1msaklar1 ezip baharat kar1ş1m1na ekleyin.

3. Suyu azar azar dökerek pütürlü ve koyu bir macun elde edin.

4. Çemeni kapakl1 kapta 1 saat dinlendirin, baharatlar suyu çeksin.

5. Servisten önce kar1şt1r1p gerekirse 2 yemek kaş1ğ1 suyla sürülebilir k1vama getirin.

PÜF  NOKTASI

Çemeni dinlendirmek buy otunun ac1l1ğ1n1 yuvarlar ve sar1msak kokusunu dengeler.

SERVIS  ÖNERISI

Taze lavaş, past1rma dilimleri ve domatesle kahvalt1 sofras1na koyun.
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