PETITE GOURMETS

HINT

Hint Papadum

Evde citir ¢itir Hint papadum'u (poppadom) sifirdan nasil yapacaginizi 6grenin. Bu

geleneksel mercimek gofreti glutensiz, vegan ve mikemmel bir mezedir.

15 min 20 Min 35 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 bardak un
« Tbardak su
» 1dis sarimsak

« 1yemek kasigi zeytinyagdi

Yap111§1

0 Calisma alanini hazirlayin
Firni 150°C'ye (300°F) isitin.

« 1cay kasigi tuz
« 1cay kasig karabiber
« 1cay kasigi kimyon

« 1cay kasig kirmizi toz biber

Buyuk bir firn tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.



e Hamuru hazirlayin

Mince 1 garlic clove finely. In a large bowl, whisk together 2 cups lentil flour, 1teaspoon salt, T teaspoon cumin, 1

teaspoon black pepper, and 1teaspoon red chili flakes until evenly combined.

e Un karisimina kiyllmis sarimsak ve 1yemek kasigi yag ekleyin. Yumusak, hafif yapiskan bir hamur olusana kadar

ellerinizle karistirirken yavas yavas 1su bardadi su ekleyin.

Hamuru temiz bir ylzeyde purtzstz ve elastik olana kadar 3-4 dakika yogurun. Hamur fazla islak veya ufalanir

olmadan bir arada tutunmalidir.

e Papadum'lari sekillendirin ve acin

Hamuru 8 esit pargaya boltn ve her birini yuvarlayarak top haline getirin. Kurumayi énlemek icin nemli bir bezle

ortdn.

° Bir seferde bir top ile ¢alisarak, hafif unlanmig ytzeyde yaklasik 15-18 cm ¢apinda kadit inceliginde daire halinde

acin. Papadum isida tutuldugunda yari saydam olmalidir.

° Her acilmis papadum'u hazirlanmis firin tepsisine, Ust tste gelmeyecek sekilde yerlestirin. iki firin tepsisi kullanmaniz

gerekebilir.

e Papadum'lari pisirin
Papadum'lar altin kahverengi, ¢itir olana ve kenarlarindan hafif kivrilana kadar, yari yolda tepsinin yerini degistirerek
12-15 dakika pisirin.

° Firndan cikarin ve hemen tel izgaraya alarak 2-3 dakika sogumaya birakin. Sicak servis yapin veya 1 haftaya kadar

hava gecirmez kapta saklayin.

Besin Degerleri

133 6.58 22 328 48 g rosmg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

1pug1ar1

Hamuru olabildigince ince acin - en ¢itir sonuglar igin yari saydam inceligi hedefleyin.
Bozulmayi 6nlemek ve citirldi korumak icin papadum'lari saklamadan 6nce tamamen kurudugundan emin olun.
Ekstra lezzet icin hamura ajwain (kara kimyon tohumu), asafoetida veya kori yapragi eklemeyi deneyin.

Hamur fazla yapiskansa biraz daha un ekleyin; fazla kuruysa bir seferde bir cay kasigi su ekleyin.




Papadum'lari agtiktan hemen sonra pisirin veya kurumayi énlemek icin nemli bir bezle 6rtin.
Mukemmel yuvarlak papadum'lar icin acarken buytk bir kase veya tabagi kilavuz olarak kullanin.
Pisirme suresini kontrol etmek igin 6nce bir papadum test edin ve gerekirse firin sicakhigini ayarlayin.

Farkli baharat cesitlerini ayri ayri saklayarak kendine 6zgu tatlari koruyun.

petitegourmets.com



