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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Sure Notu: 15 dakika hazirliga en az 10 dakika dinlendirme eklenir; asgari planlama 25
dakikadir.

Malzemeler:

(I Ana Malzemeler:

e 3 adet domates (rendelenmis veya cok klictik dogranmis)
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

1 adet yesil biber (cok ince dogranmis)

1 adet kapya biber (cok ince dogranmis)

1 dis sarimsak (rendelenmis)

1/2 demet maydanoz (ince kiyillmis)

1 cay kasigi tuz

[I] Sosu:

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi nar eksisi
1 yemek kasigi limon suyu
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi isot

1 cay kasigli sumak

1 cay kasigi kimyon

On Hazirhk:

Acili ezme icin domatesleri cok ince dograyip belirgin fazla suyunu siztn. Sogan ve biberleri de
benzer incelikte hazirlayin; maydanozu yikayip kurulayin.

Servis Onerisi:

Sosla karnistirdiktan sonra en az 10 dakika dinlendirin. Izgara et veya pide yaninda sunmadan 6énce
bir kez daha karistirin.

Yapihsi:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Malzemeleri Hazirlama:
e Domatesleri rendeleyin veya cok klicik dograyin.
e Sogan, yesil biber, kapya biber ve sarimsagi cok ince dograyin.
e Maydanozu kiyin ve tim malzemeleri bir kaseye alin.

2. Sosu Hazirlama:

o Klcuk bir kasede zeytinyagdi, nar eksisi, limon suyu ve baharatlar karistirin; malzemelerdeki
tuzu da ekleyin.

3. Salatayi Birlestirme:

e Sosu sebzelerin Gzerine dékUn ve iyice karistirin.
e En az 10 dakika dinlendirerek lezzetlerin birbirine gecmesini saglayin.

4. Servis:

e Servis tabagina alin; sosunda kullanilan yag ve baharatlari yeniden eklemeniz gerekmez.
e Izgara et, kebap veya pide yaninda tiketebilirsiniz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ezme kasikla alinabilecek kivamda olmali; sebzeleri tamamen sivi plre haline getirmeyin. Tuz ve
baharatlar esit dagiimali, tabakta su birikmemelidir.
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