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Zeytinyagh Kuru Borulce Salatasi
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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 20 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Sure Notu: 30 dakikalik Gst stire 6n 1slatma ve sogumayi kapsamaz. Bir gece islatma, haslama
sonrasl sogutma ve istege bagh 15 dakika dinlendirme ayrica planlanmalidir. Haslama suresi
boérdlcenin durumuna goére uzayabilir.

Malzemeler:

(1 Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi kuru borilce

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 1 adet domates (kliclk kiip dogranmis)

¢ 1 adet kapya biber (kiclk kiip dogranmis)
e 2 adet yesil biber (ktGcuk kip dogranmis)
e 1/2 demet maydanoz (ince kiyillmis)

e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

o 1 tath kasigl nar eksisi

e 1 tath kasigi limon suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

On Hazirhk:

Kuru bérulce salatasi icin borulceyi bir gece dnceden bol suda bekletin. Ertesi gun islatma suyunu
dokup yikayin; sebzeleri borilce haslanirken dograyabilirsiniz. Sosu sicak borulceye degil,
soguyan tanelere ekleyin.

Servis Onerisi:

Salatayi sogumus olarak servis edin. Dilerseniz harmanladiktan sonra buzdolabinda 15 dakika
dinlendirip yeniden karistirin.

Yapihsi:

1. Boriulceyi haslayin:
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e Geceden islatilmis borllceyi stzip yikayin. Temiz suyla tencereye alip yumusayana kadar
haslayin; yaklasik 20. dakikadan itibaren bir taneyi kontrol edin.
e Haslanan bortllceyi stzin ve sogutun.

2. Sebzeleri dograyin:

e Sogan, domates, kapya biber ve yesil biberi klictik kipler halinde dograyin. Maydanozu
yikayip kurulayin ve ince kiyin.

3. Sosu karistirin:
e Zeytinyadl, nar eksisi, limon suyu, tuz, karabiber ve pul biberi bir kasede karistirin.
4. Birlestirin:

e Sogumus ve sUzUlmuUs borulceyi sebzelerle birlestirin. Sosu ekleyip taneleri ezmeden
karistirin,
e Hemen servis edin veya istege bagli 15 dakikalik buzdolabi dinlendirmesinden sonra sunun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Borilce taneleri ici sert kalmadan yumusamali fakat kabuklari dagilmamali. Haslama ve sogutma
sonrasi fazla suyu siizmek sosun seyrelmesini énler.
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