PETITE GOURMETS
LUBNAN

Babagannus

Otantik Babagannus tarifi - Hatay'dan Turk kézlenmis patlican, biber ve domates

mezesi. Vegan dostu Ortadogu mezesi dumanli lezzetlerle.

I5 min 15 min 30 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 4 patlican « 0.5 yemek kasigi pul biber
» 3 domates « 0.5 yemek kasigi kimyon
« 3 kapya biber « 4 yemek kasigi zeytinyad
» 4 sivri biber « 0.5 yemek kasigi tuz
« 3 dis sarimsak « 1yemek kasigi nar eksisi

Yapilist

o Kézlemeye hazirlik
Firini 200°C'ye (400°F) 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.

e 4 patlicani yaklagik 2 cm araliklarla bicak ucuyla her yerinden delin. 3 biberi de kdzleme sirasinda patlamasini
onlemek icin benzer sekilde delin.

e 3 domatesi yatay olarak ikiye kesin. Kesilen yuzleri hafifce tuzlayin ve nemin ¢ikmasi icin 10 dakika bekletin.

o Sebzeleri kézleyin

Patlican, biber ve domatesleri kesik yuzleri asagiya gelecek sekilde hazirlanmis tepsiyle yerlestirin. Derileri kavrulup

sebzeler hafifce bastirildiginda cok yumusak hissedilene kadar 30-40 dakika kdzleyin.

e Sogutun ve soyun

Firindan cikarin ve tutulabilir hale gelene kadar 15 dakika sogumaya birakin. Tum sebzelerin kavrulmus kabuklarini

soyun ve kabuklari atin.

° Karisimi hazirlayin
Soyulmus patlican, biber ve domatesleri bicakla yaklasik 5mm boyutlarinda olacak sekilde ince dograyin. Karistirma

kasesine aktarin ve fazla siviy1 stiztin.

e 3 dis sarimsaki bicagin duz tarafiyla ezin, sonra ince kiyin. Dogranmis sebzelere ekleyin ve iyice karistirin.



e Baharatlayin ve bitirin
Add 0.5 tablespoons red pepper flakes, 0.5 tablespoons ground cumin, 4 tablespoons olive oil, 0.5 tablespoons

pomegranate molasses, and 1 tablespoon salt. Mix thoroughly until well combined.
° Tadina bakin ve gerektiginde ilave tuz, nar eksisi veya pul biberle baharatlari ayarlayin.

@ Servis tabagina aktarin ve lezzetlerin kaynasmasi i¢in servis etmeden 6nce oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

114 28 88 98 48 58 145mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Patlican ve biberleri firinda patlamasini 6nlemek igin kézlemeden énce bicakla delin

Sebzeleri kdzlerken yapismayi dnlemek ve temizligi kolaylastirmak icin pisirme kagidi kullanin
Domatesleri yariya kesin ve kdzlemeden énce tuzlayin, fazla nemi cikarip lezzetleri yogunlastirin
Kabuk soyma islemini kolaylastirmak icin kdzlenmis sebzelerin tamamen sogumasini bekleyin
Maksimum dumanli lezzet icin sebze kabuklarini iyice kavurun - siyah noktalardan korkmayin
Sulu kivam olusmasini dnlemek icin dogranmis sebzelerdeki fazla siviyi karistirmadan énce stiziin
Lezzetlerin karismasi icin bitmis yemegi servis etmeden énce en az 30 dakika dinlendirin

Yemek dinlendikce lezzetler yogunlastigi icin baharatlari servis etmeden hemen 6nce ayarlayin




