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Cevizli Pancar Taratoru
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 orta boy pancar

e 1 su bardagi siizme yogurt
1 dis sarimsak

1/2 su bardagi ceviz

1 yemek kasigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi limon suyu
1/2 cay kasigl kimyon

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: SUt Griinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Salata malzemelerini yikadiktan sonra tamamen kurutun. Sosu ayri kapta hazirlayin ve
yapraklarin diriligini korumak icin servis zamanina yakin ekleyin.

Servis Onerisi:

Ceviz kiriklar ve dereotuyla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Pancarn pisirin:

e Pancarlarn kabuklariyla yumusayana kadar haslayin veya firinlayin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecgirmeyin
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Pancar hazirlayin:

e Soguyan pancarlari soyup iri rendeleyin.
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3. Yogurdu karistirin:

e Yogurt sarimsak limon kimyon ve tuzu birlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Taratoru tamamlayin:

e Pancari yogurtla karistirip ceviz ve zeytinyagi ekleyin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Pancari tamamen sogutmadan yogurtla karistirmak kivami gevsetir.
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