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oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 5 Dakika
>> Pisirme Suresi: Yok
>> Kag Kisilik: 4 Kisilik

Sire Notu: 5 dakika hazirhga 10-15 dakika buzdolabi dinlenmesi eklenir; Gst sinirla planlama 20
dakikadir.

Malzemeler:

e 200 gr lor peyniri

1 tath kasigi biber salgasi
1 tath kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 dis sarimsak (ezilmis)

1 tath kasigi limon suyu

1 tutam tuz

On Hazirhk:

Acili lor ezmesinde salcanin ve lorun tuzlulugunu karistirmadan 6nce kontrol edin. Sarimsagi ezip
limon suyunu 6lcun; peyniri catalla dagitarak salganin topak kalmasini 6nleyin.

Servis Onerisi:

Karisimi buzdolabinda 10-15 dakika dinlendirdikten sonra kizarmis ekmek veya lavasla servis
edin.

Yapihsi:
1. Karisimi hazirlayin:

e Tuz disindaki malzemeleri bir kaseye alin; karistirip tadina baktiktan sonra gerekirse
listedeki tuzu ekleyin.
e Catal veya ezici yardimiyla lor ve salca esit dagilana kadar karistirin.

2. Dinlendirin:

e Karisimi 10-15 dakika buzdolabinda dinlendirerek aromalarin batlinlesmesini saglayin.
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PV murracs

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Lor ve salca esit dagiimali; eklenen yag karisimin cevresinde ayri bir golcik birakmamali. Lorun
tane yapisi tamamen pUrlzsiz olmayabilir; tadina bakmadan tuzun tamamini eklemeyin.
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