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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi karabugday
1 kirmizi biber

1 sarn biber

1 salatalik

1 havuc

1/2 demet maydanoz

1 limonun suyu

3 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice stiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Soguk veya oda sicakliginda servis edin.

Yapihsi:
1. Karabugday pisirin:

¢ Yikayip diri kalacak bicimde haslayin, slizip tamamen sogutun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Biber, salatalik ve havucu klcUk esit kiipler halinde kesin.
e Benzer bluyUkllkte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.
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3. Sosu ¢irpin:

e Limon, zeytinyagi, tuz ve karabiberi ayri kapta birlestirin.
e Sos malzemelerini ayri bir kasede purizsiz olana kadar cirpin; tadina bakip limon, tuz ve
yag dengesini servis 0ncesinde ayarlayin.

4. Salatay: tamamlayin:

e Karabugday, sebze ve maydanozu sosla ezmeden harmanlayin.
e Benzer buyUkllkte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Sicak karabugdayi sebzelere eklememek tazeligi korur.
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