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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:

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

Servis Onerisi:

Ceviz, maydanoz ve zeytinyadiyla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Biberleri koézleyin:

e Biberleri her ylzu kararana kadar firinda veya ocakta kézleyin.
 Pisme siresinin son bélimiinde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yaglh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

2. Kabuklarini soyun:

e Biberleri kapali kapta dinlendirip kabuk ve ¢ekirdeklerini temizleyin.
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e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire dnce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

3. Yogurdu hazirlayin:

e Yogurt sarimsak limon ve tuzu karistirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Salatayi birlestirin:

e Dogranmis biberleri yogurtla harmanlayip ceviz ve yag ekleyin.
e Sosu azar azar ekleyip alttan Uste dogru karistirin; avokado ve benzeri yumusak
malzemeleri en son katin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Kdzlenmis biberlerin suyunu siizmek salatanin sulanmasini énler.
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