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Deniz Borulcesi Salatasi
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika (haslama suresi)
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 demet deniz borulcesi

2 dis sarimsak (ezilmis)

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi limon suyu

1 cay kasigi tuz (istege bagl)

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
1 yemek kasigi sirke (istege bagh)

Alerjen Uyarisi:
A igerir: sit ve sit Griinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Deniz Borulcesi Salatasi icin sebze ve yesillikleri bol suda yikayip tamamen kurutun. Haslanacak
bakliyati diri kalacak bigimde pisirip sogutun; yogurtlu veya tahinli sos malzemelerini ayri bir
kapta puruzsizlestirin. Sogan kullanilacaksa acisini azaltmak icin kisa stire tuzla ovup durulayin.
Sosu servis zamanina kadar ayri tutmak salatanin sulanmasini énler.

Servis Onerisi:

Meze veya salatayi servis tabagina aldiktan sonra sosunu ve son dokunuslarini ekleyin. Izgara
yemeklerin yaninda ya da baslangic olarak, bekletmeden servis edin.

Yapihsi:
1. Deniz Borilcesini Haslama:

e Blyulk bir tencerede su kaynatin.
e Deniz bérullcelerini ekleyin ve 10-15 dakika haslayin.
e Soguk suya cikararak stzlin ve dallarindan siyirarak kilgiklarini ayiklayin.
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2. Sosu Hazirlama:

e Bir kasede zeytinyagi, limon suyu, ezilmis sarimsak ve sirkeyi karistirin.
e Pul biber ekleyerek sosu tamamlayin.

3. Servis:

e Haslanmis ve ayiklanmis deniz borilcelerini servis tabagina alin.
 Uzerine hazirlanan sosu gezdirerek karistirin.
e Soguk veya lIlik servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler canli rengini ve hafif diriligini korumali, sos batliin malzemeleri ince bir tabaka halinde
sarmalidir. Yogurtlu karisim su salmamali; tahinli sos akiskan fakat tabakta goéllenmeyecek
kivamda olmalidir. Tuz, eksi ve yag dengesini servis 6ncesinde yeniden kontrol edin. Soganh
salatalarda soganin baskin aciligi giderilmis, narenciye kullanilanlarda beyaz kabugun aci tadi
karisima gecmemis olmalidir.

Sulu malzemeleri sGzdukten ve kuruttuktan sonra ekleyin. Ceviz, susam veya kizarmis parcalari
kitirhgini korumasi icin son anda serpin.

Deniz Borulcesi Salatasi hazirlanirken élctlleri ilk denemede koruyun ve her asamayi
tamamlamadan bir sonrakine gecmeyin. Isi, kap buyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sUreyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse kiictk dizeltmeler
uygulayin; temel malzeme oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Yogurtlu, tahinli veya taze sebzeli karisimlari kapali kapta buzdolabinda tutun ve mimkiinse ayni
gun tuketin. Bekleyen mezenin suyunu karistirarak yedirmek yerine énce kivamini kontrol edin;
kitir garniturleri saklama kabina eklemeyin.

>> Ipucu: Daha farkli bir aroma icin lizerine ceviz veya beyaz peynir ekleyebilirsiniz.
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