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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

5 orta boy havucg

1,5 su bardagi stizme yogurt
1 dis sarimsak

Yarim su bardagi ceviz

2 yemek kasigi zeytinyadi

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt Grlinleri ve ceviz.
On Hazirhk:

5 orta boy havuc, 1,5 su bardagi sizme yogurt ve 1 dis sarimsak malzemelerini 6lciin. Sebze ve
meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tliketilen bilesenler icin ayri kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batlin malzemeleri baslamadan dnce tezgaha
almak pisirme siresinin ve kivamin kontrolint kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Salatayi dinlendirmeden veya kisa sure soguttuktan sonra ana yemegin yaninda servis edin.
Servis miktarini eslik eden yemeklere gore dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra
uzun sure acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak dlcide ve mevsime
uygun secin.

Yapihsi:

1. Malzemeleri hazirlayin:
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e 5 orta boy havug, 1,5 su bardagi stizme yogurt ve 1 dis sarimsak malzemelerini yikayin,
stzln ve tamamen kurutun.
e Pismesi gereken bakliyat ya da sebzeyi diri kalacak bicimde 6nceden hazirlayin.

2. Sosu karistirin:

e So0s malzemelerini ayri bir kasede tuz tamamen ¢ézinene ve karisim bltunlesene kadar

cirpin.
e Eksi, tuzlu ve yagl bilesenlerin dengesini kiguk bir tadimla ayarlayin.

3. Salatayi birlestirin:

e Sert malzemeleri genis kapta karistirip hassas yesillikleri daha sonra ekleyin.
e Sosu servis zamanina yakin gezdirerek malzemeleri ezmeden harmanlayin.

4. Son dokuyu verin:

e Peynir, kuruyemis veya taze otlari en son ekleyin.
e Salatayi sulanmadan servis tabagina alin ve oda sicakliginda uzun sure bekletmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler canli, bakliyat veya tahillar diri ve sos butln ylzeylere ince bicimde dagiimis olmalidir.
Kapta su birikiyorsa malzemeler iyi kurutulmamis veya sos erken eklenmistir. Son tadimda eksilik
baskinsa yagla, yogunluk fazlaysa az limon suyuyla denge kurun; yesillikleri ezmeden karistirin.

Saklama:

Sosu ve taze malzemeleri mimkuinse ayri kaplarda buzdolabinda saklayin. Hazirlanmis porsiyonu
ayni gun tiketin; stt, yumurta veya et iceren uriint oda sicakliginda iki saatten fazla birakmayin.

>> Ipucu: Havuclar orta ateste yalniz dirilikleri gidene kadar cevirin ve yogurda sicak eklemeyin.
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