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Geleneksel humus
lezzetinden heyecan /i
veren tariflere... /4

Orta Dogu ve Akdeniz mutfagiyla
ozdeslesmis olan humus, dunya
mutfagindan farkli recetelere mukemmel
uyumu ile her damak tadina hitap
edebilen “en trend” lezzetlerden biri.

Siz de geleneksel humus lezzetini heyecan
veren tariflere donusturerek, hem
menunuzu farklilastirabilir hem de
misafirlerinize 6zgun ve besleyici bir lezzet
deneyimi yasatabilirsiniz.



PRATIK HUMUS

Karisimi’'nin Avantajlari:

s Trend lezzetiyle, recetenizi farklilastirma imkéni sunar.

i@/ Dakikalar icinde hazirlanisi sayesinde mutfak
operasyonunuzu rahatlatir.

Cok amacli kullanimi ile wrap, quesadilla, salata gibi
farkli yemek cesitlerini zenginlestirir.

_b Dip sos veya garnitur olarak servis edilebilir.

NZ Vejetaryen tarifler icin uygundur.

KNORR FS PRATIK
HUMUS 3X2,5 KG

68648828 8690637505928 | 8690637505911




Jeindelilesr,

KOZLENMI$ KIRMIZI BIBERLI NOHUT MUHAMMARA
Maydanoz ve Zeytinyagi ile

FIRINLANMIS PANCARLI HUMUS
Izgara Ekmek Dilimleri ile

IZGARA KUZU KOFTE
Tahinli Fasulye Humus ve Pita Ekmegi ile

NOHUT PURESi UZERINDE 1ZGARA SEBZELER
Gevrek Bahcge Yesillikleri ve Feslegenli Sos ile

TAVUKLU VE HUMUS SOSLU CAESAR SALATASI
Parmesan Peyniri, Kruton ve Kurutulmus Et Parcaciklari ile

PORTAKALLI HUMUS SOSLU SALATA
Turp, Salatalik ve Taze Baharatlar ile

PASTIRMALI ILIK HUMUS
Cam Fistigi ile

FALAFEL TACO
Humus ve Naneli Yogurt ile

HUMUS YATAGINDA MUCVER
Ege Yesillikleri, Kavrulmus Ceviz ve Kisnisli Yogurt Sos ile
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KOZLENMIS
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RIRMIZ] BiBERL] o
NOHMUT MUMAMMARA

Maydanoz ve Zeytinyagi ile

Malzemeler Miktar Hazirlanisi:

Knorr Pratik Humus Karisimi'ni

10

Knorr Pratik Humus Karisimi 50g sicak su ile iyice cirparak karistirin.
Sicak su 150 ml Daha sonra soguyan bu humus
Kozlenmis kirmizi biber 2009 karisiminin icerisine peynirleri kiriklayin.
Domates salcasi 30g Biberleri temizleyip ptire haline getirin
Biber salcasi 25¢g ve suyunu iyice stizdlirlin. Biber puresi
Kirmizi tatli toz biber 69 ve geri kalan diger tim malzemeyi de
Ceviz (ince cekilmis) 100 g ekleyip hafifce harmanlayarak karistirin.
Beyaz peynir (tam yadli, az tuzlu) 220g Karisim homojen bir kivama gelince uygun
Tuzsuz stizme peynir 170 g bir servis tabagina alarak kézlenmis biber
Taze nane (ince dogranmis) 4g parcaciklar, zeytinyagi, maydanoz ve
Zeytinyags 20g susam ile dekorlayarak servis edin.
Susam 89

Maydanoz yapraklar 59
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zgara Ekmek Dilimleri ile

Malzemeler Miktar

Knorr Pratik Humus Karisimi 1009
Sicak su 300 ml
Kirmizi pancar (firrnda susuz pisirilmis) 300 g
Limon suyu 160 ml
Tahin 409
Taze maydanoz (ince dogranmis) 10g
Dolmalik fistik

Susam

10

PORSIYO

(900 gr igin)

Hazirlanisi:

Firinda pisen ve suyu suzdurulmus kirmizi
pancarlar mutfak robotundan gegirin.
Knorr Pratik Humus Karisimi'ni sicak su ile
iyice ¢irparak acin. Soguduktan sonra bu
karnisima tahin ve limon suyunu ekleyin.
Daha sonra elde ettiginiz pancar puresini

ilave edin. iyice karistirnp homojen bir
kivama gelmesini saglayin. Daha sonra bir
servis tabagina alip son olarak ince
kiydiginiz nane yapraklarini, susami ve
dolmalik fistigi serpistirip en Uste
zeytinyagi gezdirerek, 1izgarada
kizarttiginiz ekmek dilimleri ile servis edin.




[ZAGIAYRVAY

RUZU KORBT




IZGARA KUZU KORBT

Tahinli Fasulye Humus ve Pita Ekmegi ile

Malzemeler Miktar

Koftelericin:
Kuzu kiyma

Dana kiyma
Knorr Kofte Harci
Su

Fasulye Humusicin:

Knorr Pratik Humus Karisimi
Sicak su

Haslanmis beyaz fasulye
Limon suyu

Ceviz

Maydanoz

Zeytinyagi

Tahin

Kiraz domates
Salatalik

Pita ekmegi
Taze kisnis
Nane

1kg
500¢g
100g
200 ml

4009
20 adet
509
20g

E

Hazirlanisi:

Knorr Kofte Harci'ni su ile acip kiymalara
ekleyin. Daha sonra iyice yogurun. Dilediginiz
gibi bicimlendirip dolapta bir miktar
dinlendirin. Daha sonra izgarada pisirin.
Fasulye Humus icin fasulyeleri mutfak
robotunda cekip ince bir pure haline getirin.
Daha sonra Knorr Pratik Humus Karisimi'na
ekleyin, ardindan limon suyu, ceviz,
maydanoz, zeytinyagi ve tahini de ekleyip
iyice homojen hale gelinceye dek karistirin.
Kofteleri bir servis tabagina yerlestirip
fasulyeli humus, kiraz domatesler,
dilimlenmis salatalik, taze kisnis yapraklari,
nane ve pita ekmegi ile servis edin.




UZERINDENZETARA
SIEIBYZEIREIR!




NOHUERUIRES I RUZERIINIDIE 5
1ZGARA SEBZELER

Gevrek Bahce Yesillikleri ve Feslegenli Sos ile

Malzemeler Miktar

Nohut Puresiicin:

Knorr Pratik Humus Karisimi 509 Haz|rlan|§|:

Sicak su 150 ml

Tgh'” 259 Dilediginiz gibi ince, uzun, kare gibi uygun
_Llrﬂon_sulu R e e _3 T o sekillerde kestiginiz sebzeleri, yapraklarini

Kuskonmaz 2009 cok ince dograyacadiniz feslegen ve kekik,

Havug 150 g sarimsak, tuz, karabiber ve zeytinyadi ile

Kabak' 100g marine edip 1zgarada pisirin.

E;‘I%kzo(ljlécrlnzal’;gzlanmls) %gg 9 Nohut puiresi icin Knorr Pratik Humus

Yesil sogan 75 gg Karisimi'ni sicak su ile iyice cirparak acin ve

Renkli biberler 300 g sonra sogutun. Sogt.Jy.an pUre){e.zeytinyagl,

Salata yapraklari 250 g limon suyu ve tahini (-?kleylp. lyice glvrpln.
__________________ Daha sonra uygun bir servis tabagina

Feslegenli Sosi¢in: yerlestirip, Uzerini 1zgara sebzeler ve minik

Taze feslggen 309 salata yapraklari ile dekorlayarak

Taze kekik 109 susamlari serpistirin. Son olarak biraz

Tuz 59 daha zeytinyadi gezdirerek servis edin.

Karabiber 2g

Sarimsak 109

Zeytinyagi 50 ml

Susam 5g
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TAVUKLY V

Et Parcaciklar ile

Malzemeler Miktar

Humus Sos icin:

Knorr Pratik Humus Karisimi
Sicak su

Tahin

Limon suyu

Yogurt

Tavuk icin:

Tavuk gogus eti (kemiksiz, derisiz)
Knorr Tavuk Cesnisi

Knorr Kajun Cesnisi

Cicek yagi

Tost ekmegi

Parmesan peyniri (ince dilimlenmis)
Kurutulmus et

Minik Yedikule marulu

2 HUMUS SOSLYU
GYAEISTA\RES /A ANIPAYS]I

Parmesan Peyniri, Kruton ve Kurutulmus

100g

300 ml
509
59

3509

1kg
159
159
20 ml

15 dilim
150 g
2509

12 adet

2

PORSIYON

Hazirlanisi:

Tavuk etlerini Knorr Tavuk Cesnisi, Knorr Kajun
Cesnisi ve cicek yagi ile marine edip 1-2 saat
dolapta dinlendirdikten sonra 1zgarada
pisirin. Daha sonra ince sekilde dilimleyin.
Humus sos icin Knorr Pratik Humus Karisimri'ni
sicak su ile iyice cirparak acin ve sonra
sogutun. Soguyan pureye zeytinyagi, limon
suyu ve tahini ekleyip iyice ¢irpin. Bu karisima
yogurdu da ekleyip homojen bir kivama
gelene dek cirpin. Kruton icin ekmek
dilimlerini kiguk kupler halinde dograyip,
finnda kizartin. Salatayr hazirlamak igin marul
yapraklarini en alta dizip Ustlerine tavuk
dilimlerini, krutonlari ve kurutulmus et
parcaciklarini serpistirin. Ustiine sosunu
gezdirip, parmesan peyniri dilimlerini
ekleyerek servis edin.




AUNMUS sO©SLU
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PORTAKALLI RUMUS
SOSLU SALATA

Turp, Salatalik ve Taze Baharatlar ile

Malzemeler Miktar

Salata Sosuicin:
Knorr Pratik Humus Karisimi 100g Hazirlan ISi:
Sicak su 30 ml
Tahin 10g Salata Sosu icin: Knorr Pratik Humus
Portakal suyu 30 ml Karisimi'ni sicak su ile karistirip iyice ¢irpin.
Limon suyu 35ml Karisim soguduktan sonra sos icin gerekli
Nar eksisi ploYe olan diger malzemeleri ilave edip iyice
Zeytinyagd 200 ml homojen bir kivam alana dek karistirin.
Dereotu (ince dogranmis) pXe Tuzunu ve biberini kontrol edin.
Nane (ince dogranmis) 2g Salata icin marul, gobek ve salata
Maydanoz (ince dogranmis) 29 yapraklarini elinizle kiguk parcalara ayirin.
Daha sonra diger salata malzemeleri ile
salata igin: birlikte hafifce harmanlayarak kanstirin.
Yedikule marulu (minik) St Uygun bir salata 'Eabagma yerlestirip,
Gébek salata 500 g ustu ne !1a2|rlad|g|n|z salata. sosunu
e e 750 gezdirin veya yaninda servis edin.

Cengelkoy salatalik (ince slice dogranmis) 1509
Misket turp (ince slice dogranmis) 759







Cam Fistigi lle

Malzemeler Miktar

luk Humusiigin:

Knorr Pratik Humus Karisimi
Sicak su

Tahin

Zeytinyag!

Limon suyu

Nohut Salatasiicin:
Haslanmis nohut
Maydanoz

Limon suyu
Zeytinyag!
Tuz-karabiber

Pastirmaicin:

Pastirma (cemensiz, ince dilimlenmis)
Tereyagi

Cam fistigi

RZAYSHRIRUVIANSI
ILIK RUMUS

100g
300g
509
30 ml

>g

200g
59

20 ml

30 ml

40 kg
50g
409

Hazirlanisi:

Knorr Pratik Humus Karisimi'ni sicak su ile
karistirip iyice cirpin. Karisim soguduktan
sonra humus icin gerekli olan diger
malzemeleri ilave edip iyice homojen bir
kivam alana dek karistirin. Tuzunu ve biberini
kontrol edin. Pastirmalari uzun olarak
dograyin ve bir tavada tereyagi ile ¢itir olana
kadar pisirin. Nohut salatasi icin gerekli olan
tum malzemeyi bir karistirma kabinin iginde
harmanlayarak karistirin. Hazirladiginiz
humusu istip tabagin ortasina yerlestirin.
Daha sonra nohut salatasini ve gitir
pastirmalan ortasina yerlestirerek, biraz
zeytinyagi ve kavrulmus dolmalik fistik
serpistirip servis edin.

Sefin Yorumu: Humus karisimi hazirlanirken
zaten sicak su kullanildigi icin dilerseniz
humusu ilik olarak servis edebilirsiniz.







FALAREL TAGO

Humus ve Naneli Yogurt ile

Malzemeler Miktar

Taco

Biber (kozlenmis)

Knorr Salsa Sos

Avokado (kup dogranmis)
Mor sogan

Kisnis

Kirmizi minik aci biber
Minik kirmizi turp

Eksi Kremaicin:
Yesil sogan
Krema

Krem peynir
Suzme yogurt
Misket limonu
Tane karabiber
Havug

Humus igin:

Knorr Pratik Humus Karisimi
Sicak su

Tahin

Limon suyu

40 adet
800g
6009
800g
160 g

50g
150 g
30g

200g
100 g
200g
100 g
4 kg
29
200g

509

150 ml
259

39

2

PORSIYON

Hazirlanisi:

Falafelleri bolca yag koydugunuz bir tavada ya da
fritdzde kizarana dek pisirin.

Humus icin Knorr Pratik Humus Karisimi'ni sicak su
ile iyice cirparak agin ve sonra sogutun. Soguyan
pureye zeytinyagdi, limon suyu ve tahini ekleyip
iyice cirpin.

Eksi Krema Sos icin cirpilmis kremayi, labne
peynirini, sizme yogurdu, misket limonlarinin
suyunu, tuz ve karabiberi karistirma kabinin icine
koyarak yogunlasincaya kadar karistirin. Knorr
Salsa Sosu bir tavaya koyup kézlenmis biberler ile
hafifce kanstirarak birkag dakika pisirin.
Tacolarin icine humusu yayip en altina salsa
sosunu yerlestirin. Daha sonra kézlenmis biberlerin
birkagini, avokadoyu, falafelleri, ince dogranmis
kirmizi minik aci biberleri, mor sogani, kisnis
yapraklarini, kirmizi turp dilimlerini, yesil sogani,
beyaz lahanayi ve eksi kremayi ekleyerek, gerekli
gordugunuz kadar tuz ve karabiber ilavesiyle
servis edin.
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HMUMUS YATAGIN

Yogurt Sos ile

Malzemeler Miktar

Micver icin:

Ispanak (haslanmis, suyu sikilmis) 130g
Ege otlan (haslanmis, suyu sikilmis) 560 g
Havuc (rendelenmis) 60g
Yesil sogan (minik kiip dogranmis) 90g
Dereotu (ince dogranmis) 20g
Nane (ince dogranmis) 20g
Maydanoz (ince dogranmis) 20g
Yumurta 4 adet
Un 120 g
Beyaz peynir 50g
Tuz-karabiber 5g
Kisnisli Yogurt Sos icin:

Yogurt 200g
Taze kisnis (ince dogranmis) 10g
Tuz-karabiber 29
Sarimsak 29
Humus igin:

Knorr Pratik Humus Karisimi 1009
Sicak su 300g
Tahin 50g
Zeytinyagi 30 ml
Limon suyu 59
Suslemeigcin:

Ceviz 100 g

DAVIUGER

Ege Yesillikleri, Kavrulmus Ceviz ve Kisnisli

Hazirlanisi:

Miicver icin ispanak ve Ege otlarini ince bir sekilde
dograyin. Daha sonra mucver icin gerekli olan
diger tim malzemeyi bir karistirma kabinin igcinde
harmanlayarak karistirin, tuzunu ve biberini
kontrol edip ayarlayin.

Humus icin Knorr Pratik Humus Karisimi'ni sicak
su ile karistirip iyice cirpin. Karisim soguduktan
sonra humus icin gerekli olan diger malzemeleri
ilave edip iyice homojen bir kivam alana dek
cirpin. Tuzunu ve biberini kontrol edin.
Kisnisli yogurt sos icin yogurdu bir karistirma
kabinda diger malzemeler ile birlikte cirparak
karistirin. Mucver karisimini kasik yardimiyla kinel
sekli vererek derince bir yagda icleri de pisene dek
kizartin ve sonra bir pegete uzerine alin. Uygun bir
servis tabaginin altina humusu yayarak, Gzerine
kizarttiginiz mucverleri yerlestirin. Yogurt sosu ve
cevizi ekleyip, yesillikler ile dekorlayarak
servis edin.
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