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<= Santiago Humitas
Toplam 75 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

Humitas, taze m1s1r, fesleğen, soğan ve sütlü harc1 m1s1r yaprağ1na sar1p haşlayan Şili yaz klasiğidir.

Malzemeler

• 10 adet Taze m1s1r

• 20 adet M1s1r yaprağ1

• 15 yaprak Fesleğen

• 1 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.3 su bardağ1 Süt

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 3 litre Su

Yap1l1ş
1. M1s1r yapraklar1n1 y1rtmadan ay1r1p geniş olanlar1 paket için saklay1n.

2. Taze m1s1r tanelerini koçandan kesip fesleğenle iri püre yap1n.

3. Kuru soğan1 s1v1 yağda 5 dakika yumuşat1n, k1rm1z1 toz biberi ekleyin.

4. M1s1r püresi, süt, toz şeker, tuz ve soğanl1 kar1ş1m1 birleştirin; harç yaprağ1n içinde yay1lmayacak kadar yoğun 
kals1n.

5. İki m1s1r yaprağ1n1 çapraz yerleştirip harc1 ortas1na koyun ve paket gibi bağlay1n.

6. Humitaslar1 tuzlu kaynar suda 25 dakika pişirin, yapraklar harc1 s1k1 tutsun.

7. Paketleri süzüp 5 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

M1s1r yapraklar1n1 y1rtmadan ay1r1n, paketler kaynar suda aç1lmadan pişer.

SERVIS  ÖNERISI

Domates salatas1, ac1 yeşil biber ve isteğe göre az şekerle s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt
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