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Tahilli Akdeniz Salatasi
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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Sure Notu: 15 dakika hazir haslanmis malzemelerle birlestirme sUresidir. Kuru bakliyatin
Islatma/haslamasi ve istege bagli 15-20 dakika dinlenme bunun disindadir.

Malzemeler:

(I Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi haslanmis kinoa veya bulgur

1/2 su bardagi haslanmis mercimek

1/2 su bardagi haslanmis nohut

1 adet kirmizi biber (kiicik dogranmis)

1 adet salatalik (klicik dogranmis)

1/2 su bardagi cherry domates (ikiye bélinmus)

1/2 cay bardagi siyah zeytin (dilimlenmis)

1/2 cay bardagi ceviz ici (ufalanmis)

1/2 demet maydanoz (ince kiyillmis)

1/2 cay bardagi beyaz peynir veya lor peyniri (ufalanmis)

[1] Sosu:

3 yemek kasigi zeytinyag
1 yemek kasigi limon suyu
1 yemek kasigi nar eksisi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

On Hazirhk:

Tahilll Akdeniz salatasi icin kinoa veya bulgur, mercimek ve nohut 6nceden haslanmis ve sogumus
olmalidir. Hepsini iyi sizlun; sebzeleri yikayip kurulayin ki sos sulanmasin.

Servis Onerisi:

Peyniri ve cevizi ezmeden en son karistirin. isterseniz salatayi buzdolabinda 15-20 dakika
dinlendirip servis edin.
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Yapihsi:
1. Tahillari Hazirlama:

e Haslanmis kinoayi/bulguru, mercimegi ve nohudu genis bir kaseye alin.
2. Sebzeleri ve Peyniri Dograma:

e Kirmizi biber, salatalik, cherry domates ve zeytinleri dograyin.
e Maydanozu ince kiyin, peyniri ufalayin.

3. Sosu Hazirlama:
e Klguk bir kasede zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi, tuz, karabiber ve kekigi karistirin.
4. Tum Malzemeleri Harmanlama:

e Tahillari, bakliyatlari ve sebzeleri genis bir kasede karistirin; peynir ve cevizi en son katin.
e Hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirerek iyice harmanlayin.

5. Servis:

e Salatayi servis tabagina alin.
e Listedeki ceviz ve yagi karistirirken kullandiysaniz yeniden eklemeniz gerekmez.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tahil ve bakliyatlar dagilmadan yumusak olmali; kapta fazla haslama suyu kalmamali. Tuz
eklerken peynir ve zeytinin tuzlulugunu da dikkate alin.
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