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Yogurtlu Koz Biber Salatasi
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

6 kirmizi kapya biber

1,5 su bardagi stizme yogurt
2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
1/2 su bardagdi ceviz

1 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi maydanoz

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: SUt Griinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Kapya biberleri yikayip kurulayin; sarimsagi ezin, yogurt ve limon suyunu o6lctn. Cevizleri iri
olmayacak sekilde kirip maydanozu ince kiyin.

Servis Onerisi:

Ceviz, maydanoz ve zeytinyadiyla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Biberleri koézleyin:

e Biberleri firnnda veya ocak atesinde kabuklari kabarana kadar kdézleyin.
e Ocakta kozllyorsaniz masayla, firinda kézlUyorsaniz tepsiyi ara sira cevirerek biberlerin her
tarafini esit koézleyin.

2. Kabuklarini soyun:

o Kozlenen biberleri kapakh kaba alin ve kabuklari kendi buhariyla gevseyene kadar bekletin.

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Yaklasik 10 dakika sonra kabuklari soyup cekirdeklerini ¢ikarin; yogurtla karistirmadan énce
biberleri ilindirin.

3. Yogurdu hazirlayin:

e Sarimsagi tuzla ezin ve yogurda karistirin.
e Limon suyunu azar azar ekleyerek purtzsiz, koyu kivamli bir sos elde edin.

4. Salatayi birlestirin:

e lliyan biberleri seritler halinde dograyip fazla suyunu suzun.
e Biberleri sarimsakli yogurda nazikce katin; ceviz, maydanoz ve zeytinyagini servis 6ncesinde
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Biberler k6ézlenince ici yumusamali ve kabuklari kolay ayrilmalidir. Yogurt sosu koyu kivamini
korumali; biberler tamamen ilindiktan ve fazla suyu stzlldikten sonra karistiriimahdir.

Saklama:

Salatay! kapali kapta buzdolabinda saklayip 1-2 gln icinde tlketin. Biberler su salarsa servis
oncesinde fazla suyunu slziln; yogurtlu karisimi oda sicakhdinda iki saatten uzun birakmayin.

>> [pucu: Kdzlenmis biberlerin suyunu siizmek salatanin sulanmasini énler.
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