KIKKOMAN'

Patlicanh fiime chana dal

toplam stre 85dak. 20 dak. hazirlik stiresi 45 dak. pisme suresi 20 dak. mayalanma suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.631 k) / 868 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Dal:
150 gr

600 ml
1

1

1 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi
40 gr

200 gr

0,5 tath
kasigi
0,5 tath
kasigi
0,5 tath
kasigi
0,5 tath
kasigi
200 mi
2 yemek
kasigi
Naan:
200 gr
20 gr
0,5 tath
kasigi
0,5 tath
kasigi

chana dal (kabuksuz
nohut)

sebze suyu

defne yapragi

battin sarimsak basi
SV yag

sade yag (ghee)
kirmizi sogan (ince
seritler halinde
dogranmis)

patlican (orta boy, kiip
kiip dogranmis)
kimyon tohumu
zerdecal

kisnis tohumu

fime tatli toz biber

domates piiresi (passata)

Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
bugday unu
un (acmak icin)

kabartma tozu

karbonat

Yag: 36 gr Protein: 25 gr
Karbonhidrat: 114 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 biitlin sarimsak basi - 1 yemek kasigi sivi yag -
150 gr chana dal (kabuksuz nohut) - 600 ml sebze
suyu - 40 gr kirmizi sogan (ince seritler halinde
dogranmis) - 200 gr patlican (orta boy, kiip kiip
dogranmis) - 1 yemek kasigi sade yag (ghee) - 0,5
tath kasig1 kimyon tohumu - 0,5 tath kasig
zerdecal - 0,5 tath kasig kisnis tohumu - 0,5 tath
kasigi fime tatl toz biber - 1 defne yapragi
Sarimsagin bas kismini kesin ve dislerini ortaya
cikarin. Uzerine sivi yag siirlip firnnda yaklasik 30
dakika kozleyin (180°C). Chana dal’i sebze suyunda
40 dakika haslayin. Bir tavada kirmizi sogan ve
patlicani sade yagda 5 dakika altin rengi olana
kadar soteleyin, ardindan kozlenmis sarimsagi sikip
ekleyin. Kimyon tohumu, zerdecal, kisnis tohumu,
fume biber ve defne yapragini ilave edin;
aromalarinin clkmasi icin 10-15 saniye kavurun.

Adim 2

200 ml domates piiresi (passata) - 2 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
Domates puresini 1. adimda hazirlanan sebzelere
ekleyin, Kikkoman Soy Sauce ile tatlandirin ve 5
dakika pisirin.

Adim 3

200 gr bugday unu - 20 gr un (acmak icin) - 0,5
tath kasig kabartma tozu - 0,5 tath kasig
karbonat - 40 ml ilik siit - 75 gr sade yogurt

Genis bir kapta 200 gr unu, kabartma tozu ve
karbonatla karistirin. [lik sttl azar azar ekleyerek
hamur kivami alincaya kadar karistirin, ardindan
yogurdu ekleyin. Piirlizs(iz ve elastik bir hamur elde
edene kadar 5 dakika yogurun. Uzerini nemli bir
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40 ml ik sut

75 gr sade yogurt

Ekstra:

2 dis sarimsak, dogranmis
LO gr sade yag (ghee)

1 tath kasigidogranmis kisnis

L0 gr kirmizi sogan

Taze kisnis yapraklari

bez veya strec filmle kapatin, sicak bir yerde
yaklasik 20 dakika dinlendirin. Hamuru dort
parcaya bolin ve kalan 20 gr unla hafifce
unlayarak her birini 3-4 mm kalinliginda ince oval
ekmekler seklinde acin.

Adim 4

2 dis sarimsak, dogranmis - 40 gr sade yag (ghee)
- 1 tath kasigi dogranmis kisnis - 40 gr kirmizi
sogan - Taze kisnis yapraklari

Orta-yuksek ateste kuru tavayi 1sitin, her bir
ekmegi iki yliziinde altin rengi kabarciklar ve yanik
izleri olusana kadar 2'ser dakika pisirin. Kticuk bir
sos tenceresinde ghee'yi eritip dogranmis
sarimsak ve kisnisi ekleyin. Sogani halka halka
dograyin. Naan'in lizerine sarimsakli tereyagini
siriin, dal ve soganla servis edin. Taze kisnis
yapraklariyla susleyin.
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