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Cevizli Kirmizi Biber Taratoru
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Siresi: 5 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

5 kézlenmis kirmizi biber
e 1 su bardagi cevizici

2 dilim bayat ekmek ici

2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi nar eksisi
1 yemek kasigi limon suyu
1 cay kasigi kimyon

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, sert kabuklu yemisler.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Kizarmis ekmek ve maydanozla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Biberi hazirlayin:
e Kézlenmis biberlerin kabuk ve ¢ekirdeklerini temizleyip fazla suyunu stzdirin.

2. Cevizi cekin:

e Ceviz ve ekmek icini rondoda iri kirinti kalacak bicimde parcalayin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Karisimi kurun:

e Biber, sarimsak, zeytinyagdi, nar eksisi, limon ve kimyonu ekleyip cekin.
°

4. Dinlendirin:

e Taratoru servis kabina alip buzdolabinda en az 20 dakika bekletin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asin soguklugunun gecmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gére birka¢ dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Karisimi tamamen plre yapmamak cevizli taratorun karakteristik dokusunu korur.
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