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Kibbe, Hommos & Taboulle (di Nadia Baroud)
Kibbe (Balchi di Arabir)
Reyeno:

2
kuchara di margarina Blue Band
3
siboyo mediano (mulá fini)

500
gram di stobá mulá
±1
telep di salu

Parti pafó:

450
gram di Trigo #1

3
siboyo mediano

1½
promèntè (sin simia)

±1
telep di salu

500
gram di bifstùk mulá

Zeta dushi pa hasa Kibbe
Preparashon di reyeno: 
Pone e margarina keinta. Agregá e siboyo mulá, stobá mulá i salu. Keda drei bon i lag’é kushiná bon te ora e karni kambia di koló. Lag’é fria. 

Preparashon di parti pafó: 
Laba e trigo bon den hopi awa. Skoré den un koladó i primi pa saka e ekseso di awa. Despues ta poné den un ‘food processor’. Agregá siboyo, promèntè i salu. Mula nan fini fini den e ‘food processor’. Saka e meskla pone den un kòmchi grandi.

Pone e bifstùk mulá den e ‘food processor’ i kaba di mul’é mas fini. Agregá e bifstùk mulá den e meskla di  trigo i brua tur kos bon huntu. 

Forma Kibbe:

Traha un bolita mediano ku e meskla di trigo, hòl e habrié ku bo dede, yena 1 kuchara di e reyeno aden, lor’é sera i asina forma e Kibbe ‘puntig’. Kaba di forma tur e Kibbe nan. Pone nan un ratu den frishidèr i despues ta hasa nan den zeta kayente estilo ‘deep fried’.   
Sirbi nan kayente ku Hommos & Taboule. 
±30 Kibbe.
Tep: *Por warda nan luna largu den frizer. Ora ta bai hasa nan ta saka nan for di frizer, laga nan para un ratu i hasa nan den zeta kayente.  
Hommos (Dip di bonchi garbanso)
Ingrediente:

1
bleki mediano di bonchi Garbanso (skore e awa)

3
tenchi di konofló

1
telep di binager natural blanku (no esun puru!!!!) 
1
telep di zeta di oleifi

3
lamunchi primí

3
kuchara di Tahini (‘pure ground sesame seed’)
Preparashon:

Den un ‘food processor’ ta mula tur kos huntu. Si e keda muchu diki ta agregá un tiki awa i drei bon. Basha e meskla di bonchi den un tayó i keda drei rònt (i plat e) ariba ku e parti patras di un kuchara. Stroi un tiki zeta di oleifi ariba i hink’é den frishidèr.
Taboulle (Salada di pitiseli di Arabir)

Ingrediente:

2
bòshi di pitiseli (kòrtá fini)
5
tomati mediano (kòrtá na blòki chikitu)

8
taki di siboyo largu (kòrtá na renchi fini)

3
kuchara di Trigo (lab’é sigun instrukshon den e reseta di Kibbe i poné riba e tomati)

1
kuchara di zeta di oleifi

½
telep di salu

3
lamunchi grandi (primí)

Preparashon:

Kada tròshi di pitiseli ta usa 2-3 tomati. Kòrta kada ingrediente (apart) mas fini ku ta posibel. Pone nan den un kòmchi, no brua nan huntu!! Pone e trigo riba e tomati pa e apsorbé e awa di tomati. Pone e kòmchi den frishidèr. Ora ta bai sirbi e salada ta agregá zeta di oleifi, salu i djus di lamunchi. Brua tur kos huntu i sirbi e salada mesora.
±6 persona. 
Tep:

Tur ingrediente nos ta kumpra na Albert Heijn. Gewoon na Albert Heijn!!!
Nos buki nobo Raspa di Wea ya ta riba merkado! 
Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka. 

Pa mas informashon: www.desireegourmet.com
