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<E Muhammara
Toplam 25 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 10 dk 6 kişilik Kolay ~186 kcal Açl1k bar1 1/10

Muhammara, közlenmiş biber ve cevizin nar ekşisiyle ezildiği, Gaziantep mutfağ1nda kahvalt1dan meze 
tabağ1na kadar geniş yer bulan yoğun bir sostur.

Malzemeler

• 4 adet K1rm1z1 kapya biber

• 1 su bardağ1 Ceviz

• 0.5 su bardağ1 Galeta unu

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 4 adet Lavaş

Yap1l1ş
1. Kapya biberleri közleyip kabuklar1n1 soyun.

2. Biber, ceviz, galeta unu, nar ekşisi, zeytinyağ1, sar1msak ve kimyonu çekin.

3. Muhammaray1 tabağa al1p lavaşla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Cevizi fazla çekmemek sosu yağland1rmadan diri bir doku b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine zeytinyağ1 gezdirip lavaşla servis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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