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MUTFACH

Labneli Renkli Sebze Cubuklan
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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

e 200 g labne peyniri

2 yemek kasigi yogurt
1 klcuk havug

1 klcuk salatalik

1 kirmizi kapya biber

1 sar1 kapya biber

1 yemek kasigi dereotu
1 cay kasigi limon suyu
1 tutam karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

Sebzeleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Havug ve salataligi soyup soymamaya kabuklarinin
durumuna gore karar verin. Biberlerin ¢ekirdeklerini temizleyin. Cubuklarin rahat tutulabilecek esit
uzunlukta olmasi icin keskin bir bicak ve diz kesme tahtasi hazirlayin. Labneyi soguk tutun.

Servis Onerisi:

Sebze cubuklarini renklerine gére bélmeli kaba yerlestirip labneli dip sosu kapakli klicik bir kapta
yaninda sunun.

Yapihsi:
1. Dip sosu hazirlayin:
e Labne, yogurt, limon suyu, dereotu ve karabiberi plrtzsizlesene kadar karistirin.

e Yogurdu bir anda eklemek yerine kivami izleyerek kullanin ve sosu cubuklara tutunacak
yogunlukta birakin.
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2. Sebzeleri kesin:

e Havuc, salatalik ve biberleri yaklasik bir parmak uzunlugunda ince cubuklara ayirin.
e Cok kalin parcalarin sert kalmamasi, cok ince parcalarin da tasinirken kirllmamasi icin
OlclyU esit tutun.

3. Fazla nemi alin:

e Salatalik gubuklarinin ¢ekirdekli kismi ¢ok suluysa kagit havluyla hafifce kurulayin.
e Bitlin sebzeleri kaba koymadan once ylUzeylerinde su damlasi kalmadigini kontrol edin.

4. Kutuyu hazirlayin:

e Sebzeleri ayri bélmeye, sosu sizdirmaz kiguk kaba yerlestirin ve kapagini sikica kapatin.
e TuUketene kadar soguk tutun, sebzeleri sosun icine 6nceden batirmayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bu tarif pisirilmez. Labneli sos purlizstz, kasigin izini tutan ve sebze cubugundan hemen akmayan
kivamda olmalidir. Sebzeler diri, taze kokulu ve kararmamis olmahidir. Kesilen parcalarin sivri
uclarini dizeltin. Sulanan sos, yogurdun fazla eklenmesi veya sebzelerin islak birakiimasi
nedeniyle olusabilir.

Saklama:

Sosu ve kesilmis sebzeleri ayri kaplarda buzdolabinda bir glin saklayin. Ev disinda tasinirken
mutlaka buz akisU kullanin. Oda sicakhginda iki saatten uzun kalan st GrinllG sosu yeniden
buzdolabina koymayin.

>> [pucu: Bélmeli ve sizdirmaz bir kap kullanmak sebzelerin sosla erken temas edip
yumusamasini ve tasima kabina sivi sizmasini énler.
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