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>T Mumbai Vada Pav
Toplam 55 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Orta ~320 kcal Açl1k bar1 5/10

Vada pav, baharatl1 patates köftesini nohut unu kaplamas1yla k1zart1p pav ekmeği, sar1msak chutney ve yeşil 
biberle sunan Mumbai at1şt1rmal1ğ1d1r.

Malzemeler

• 5 adet Patates

• 6 adet Pav ekmeği

• 1.5 su bardağ1 Nohut unu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal tohumu

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 3 adet Yeşil biber

• 0.5 su bardağ1 Sar1msak chutney

• 0.3 demet Kişniş

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Patatesleri 20 dakika haşlay1p ezin.

2. Hardal tohumu, zerdeçal, yeşil biber ve sar1msağ1 yağda 1 dakika kokuland1r1n.

3. Baharatl1 kar1ş1m1 patatese kat1p toplar yap1n.

4. Nohut ununu su, tuz ve az zerdeçalla ak1şkan kaplama yap1n.

5. Patates toplar1n1 kaplamaya bat1r1p 175°C yağda 4 dakika k1zart1n.

6. Pav ekmeklerini 1s1t1p chutney sürün.

7. Vada köftesini ekmeğe koyup k1zarm1ş biberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patates dolgusunu soğutmak k1zart1rken nohut unu kaplamas1n1n ayr1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Kuru sar1msak chutney, kişniş chutney ve k1zarm1ş yeşil biberle servis edin.

Alerjenler

Gluten Hardal
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