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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

e 8 dilim tam bugday ekmegi

150 g labne peyniri

1 klcuk salatalk

1 kUguk kirmizi kapya biber

4 yaprak kivircik marul

1 yemek kasigi ince kiyilmis dereotu
1 cay kasigi limon suyu

1 tutam karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar ile sit ve st Grlnleri.
On Hazirhk:

Marul ve sebzeleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Salataligin sulu cekirdek kismini kasikla
cikarin ve butun sebzeleri cok ince dograyin. Labneyi slrullebilir kivama gelmesi icin kisa slre oda
sicakhginda bekletin. Ekmeklerin kurumamasi icin sandvicleri hazirlayana kadar paketinde tutun.

Servis Onerisi:

Sandvicleri klictk Ucgenler halinde kesip yaninda meyve dilimleriyle servis edin.

Yapihsi:
1. Labneli karisimi hazirlayin:

e Labne, dereotu, limon suyu ve karabiberi klicuk bir kasede plruzsiuzlesene kadar karistirin.
e Karisim cok katiysa yalnizca bir cay kasigi su ekleyin ve akiskan hale getirmeyin.

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Salatalik ve kapya biberi ekmekten tasmayacak kliguk kipler halinde dograyin.
e Marul yapraklarinin kalin damarlarini ayirin ve ylizeyde su damlasi kalmadigindan emin olun.
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3. Sandvicleri kurun:

e DOrt ekmek dilimine labneli karisimi kenarlara kadar ince bir tabaka halinde sUrun.
e Marul, salatalik ve biberi dengeli bicimde dagitip kalan ekmeklerle Gzerlerini kapatin.

4. Porsiyonlayin:

e Sandvicleri keskin bicakla iki G¢cgene bélin ve acilmamalari icin hafifce bastirin.
e Tasimadan once her porsiyonu yagli kagida sararak ekmegin ezilmesini 6nleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ekmek yumusakhgini korumali, sebzeler diri kalmali ve labneli karisim kenarlardan akmamalhdir.
Sandvici kestiginizde katmanlar birbirinden ayriliyorsa malzemeleri daha ince kullanin. Salatalik
iyi kurulanmadiginda ekmek kisa slirede islanir. Bu tarif pisirilmez ve oda sicakhginda uzun stire
bekletiimemelidir.

Saklama:

Sandvicleri kapali bir saklama kabinda buzdolabinda en fazla bir gin tutun. Ev disinda tasinacaksa
soguk tutan canta ve buz akusu kullanin. Artan sandvici yeniden buzdolabina koymadan 6nce ne
kadar slre disarida kaldigini degerlendirin.

>> Ipucu: Salatalik cekirdeklerini cikarmak ve marulu tamamen kurutmak sandvicin servis
saatine kadar hamurlasmasini 6nler.
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