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>l Tbilisi Pkhali
Toplam 28 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 3 dk 6 kişilik Kolay ~190 kcal Açl1k bar1 3/10

Pkhali, haşlanm1ş 1spanağ1 ceviz, sar1msak, kişniş, sirke, utskho suneli ve narla yoğuran Gürcü soğuk 
mezesidir.

Malzemeler

• 600 gr Ispanak

• 1.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 0.5 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 0.5 demet Taze kişniş

• 2 yemek kaş1ğ1 Üzüm sirkesi

• 1 çay kaş1ğ1 Öğütülmüş kişniş tohumu

• 1 çay kaş1ğ1 Utskho suneli

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 su bardağ1 Nar tanesi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Ispanağ1 kaynar suda 3 dakika haşlay1n.

2. Ispanağ1 süzüp soğutun, elinizle s1k1p çok ince k1y1n.

3. Ceviz içi, kuru soğan, sar1msak, taze kişniş, üzüm sirkesi, öğütülmüş kişniş tohumu, utskho suneli, pul biber 
ve tuzu robottan geçirin.

4. Cevizli harc1 1spanakla yoğurun.

5. Kar1ş1mdan küçük toplar yap1p nar tanesiyle süsleyin.

PÜF  NOKTASI

Ispanağ1 çok iyi s1kmak, cevizli harc1n sulanmadan küçük toplar halinde durmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Nar taneleri ve ekşi mayal1 ekmekle soğuk meze tabağ1nda servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş
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