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Mercimekli Pancar Salatasi
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis yesil mercimek
3 haslanmis pancar

1 kirmizi sogan

1/2 demet roka

1/2 demet maydanoz

3 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi nar eksisi

1 yemek kasigi limon suyu

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Roka ve maydanozla oda sicakliginda servis edin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:
e Haslanmis pancar kUp, sogani ince yarim ay biciminde kesin.
e Benzer bluyUkllkte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.

2. Mercimegi suzun:

e Mercimegi ezmeden tamamen sltzdlrip genis kaba alin.
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PV murracs

3. Sosu ¢irpin:

e Zeytinyadi, nar eksisi, limon, tuz ve karabiberi karistirin.
e Sos malzemelerini ayri bir kasede purizsiz olana kadar cirpin; tadina bakip limon, tuz ve
yag dengesini servis 0ncesinde ayarlayin.

4. Salatayi kurun:

e Mercimek, pancar, sogan ve yesillikleri sosla nazik¢ce harmanlayin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taze malzemeleri servis zamanina yakin birlestirin. Sosu énceden eklerseniz sebzeler su salabilir
ve tarif bekledikce kivamini kaybedebilir.

>> [pucu: Pancari en son eklemek diger malzemelerin tamamen kirmiziya boyanmasini azaltir.
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