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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

¢ 4 havug

6 kuru kayisi

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi ay cekirdegi igi
e Tuz

On Hazirhk:

Yesillikleri bol suyla yikayip tamamen kurutun; kdk sebzeleri ve meyveleri tarifteki gibi rendeleyin
veya kesin. Bakliyat ve firinlanmis malzemeleri salataya katmadan 6nce sogutun. Sosu ayri
kasede hazirlayin; narenciye ve yumusak meyveleri beklerken sulanmayacaklari son asama icin
ayirin.

Servis Onerisi:

Salatayi genis tabaga alin ve sosunu yemeden hemen 6nce ekleyin. Ik malzemeli salatalar sicak
bilesenleri biraz dinlendirdikten sonra yesillikle birlestirin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:

e 4 havug, 6 kuru kayisi ve Yarim demet maydanoz malzemelerini yikayin, sGzin ve tamamen
kurutun.
e Pismesi gereken bakliyat ya da sebzeyi diri kalacak bicimde 6nceden hazirlayin.

2. Sosu karistirin:

e S0s malzemelerini ayri bir kasede tuz tamamen ¢ézinene ve karisim bitlinlesene kadar

girpin.
e Eksi, tuzlu ve yagl bilesenlerin dengesini kicuk bir tadimla ayarlayin.
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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 Salatayil sulanmadan servis tabagina alin ve oda sicakliginda uzun sure bekletmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler canli, bakliyat veya tahillar diri ve sos butln ylUzeylere 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 mimkunse ayri kaplarda buzdolabinda saklayin. Hazirlanmis porsiyonu
ayni gun tiketin; stt, yumurta veya et iceren urlini oda sicakliginda iki saatten fazla birakmayin.

>> [pucu: Kayisilarn kiciik kipler kesin ve limonlu suda kisa siire yumusatin; havucu rendeleyip
salatayi servis dncesi karistirin.
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