@EI:I:

PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

LABNEH MARINAT CU
PARFUM DE PRIMAVARA
*

Y

A

pentru 6 portii

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

400 gr de iaurt din lapte integral Se amesteca iaurtul cu doud prafuri de sare si se amesteca bine.
(lapte de vaca sau de oaie) Se pune un tifon fin intr-un castron, se pune iaurtul in el si se lasa
2 prafuri de sare sa se scurgad in frigider timp de 12-18 ore. A doua zi, iaurtul ar

2 catei de usturoi trebui sa fie tare. Se fac bile mici cu ajutorul linguritelor sau o

1 ardei iute lingurita de inghetata.

8 linguri de ulei de masline

3 linguri de ierburi de primavard Se curdté cdteii de usturoi. Se taie usturoiul si chili si feliutele se
tocate marunt (sanguisorba, fnmoaie Tn putin ulei de masline pe o farfurie plata.

hasmatuchi, cepsoara)

2 linguri de sumac (se gaseste n Se aranjeaza ierburile de prim&vara tocate, sumacul, semintele
magazinele cu specific turcesc) de susan si chimionul negru pe farfurii separate. Se modeleazé
2 linguri de seminte de susan bilele de iaurt dupd preferinte si se asaza in uleiul de mésline.
2 linguri de chimion negru Se asezoneaza cu putina sare, mult piper negru si semintele de
sare si piper negru proaspét coriandru zdrobite.

macinate

Se tin la frigider timp de doua ore si se servesc mingile marinate

1 lingura seminte de coriandru
labneh cu paine proaspét prajita sau pita.

zdrobite






