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Siyah Fasulyeli Koz Misir Salatasi
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi haslanmis siyah fasulye

2 kocan misir

1 kdguk kirmizi sogan, ince dogranmis

1 kirmizi kapya biber, kiicik kiip dogranmis
10 cherry domates, ikiye bolunmus

Yarim demet maydanoz veya kisnis

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 lime veya limonun suyu

e Yarim cay kasigi kimyon, tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Kuru siyah fasulye kullaniyorsaniz é6nceden islatip yumusayana kadar haslayin; konserve
kullaniyorsaniz stztp durulayin. Misir koganlarini temizleyin. Sogani ince, kapya biberi kliclk
dograyin; salata sosunu sebzeler hazir olmadan eklemeyin.

Yapihsi:
1. Misin koézleyin:

o Kocanlari hafif yaglayip dokim tava veya izgarada cevirerek taneler yer yer
kahverengilesene kadar 10-15 dakika pisirin.

e Misir ilininca bicakla taneleri kocandan ayirin. Tavada kézleyecekseniz taneleri tavaya tek
kat yayin ve fazla karistirmadan kizartin.

2. Sosu karistirin:

e Zeytinyadi, lime suyu, kimyon, tuz ve karabiberi kiiciik kapta cirpin. Lime yoksa limon
kullanin; asit miktarini damak tadina gére ayarlayin.

3. Salatayi birlestirin:
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¢ Siyah fasulye, kdz misir, sogan, kapya biber ve domatesi genis kaseye alin. Sosu dokip
nazikce karistirin.
¢ Kiyllmis maydanoz veya kisnisi ekleyin. Domateslerin ezilmemesi icin kasikla bastirmayin.

4. Kisa sure dinlendirin:

e Salatayi buzdolabinda 10 dakika bekletip tekrar tadin. Fasulye sosu cekeceginden gerekirse
az lime suyu ve tuz ekleyerek servis edin.

Kivam ve Tat Kontrolu:

Fasulyeler diri, misir taneleri hafif kdz aromali olmali. Sogan baskin gelirse ince dilimleri soguk
suda 5 dakika bekletip stzun.

Saklama:

Kapall kapta buzdolabinda 1-2 gin saklayin. Salata bekledik¢ce suyunu birakir; servis éncesi
kanstirin ve taze otlari son anda ekleyin.

>> [pucu: Kdéz misirin tavaya veya 1zgaraya degen ylizeyini sik cevirmeyin; renk alan taneler
salataya isli tat ve daha belirgin doku verir.
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