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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi haslanmis barbunya
3 kézlenmis kirmizi biber

4 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 limonun suyu

1 yemek kasigi nar eksisi

Tuz ve kimyon

On Hazirhk:

2 su bardagi haslanmis barbunya, 3 kézlenmis kirmizi biber ve 4 dal taze sogan malzemelerini
Olclin. Sebze ve meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tiketilen bilesenler
icin ayri kaplar kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batliin malzemeleri
baslamadan dnce tezgaha almak pisirme sliresinin ve kivamin kontrolini kolaylastirir. Dogranan
parcalari benzer blyUklUkte tutun; béylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. Sutld, yumurtal, etli
veya tavuklu malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba
katarak sicak ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Salatayi dinlendirmeden veya kisa sure soguttuktan sonra ana yemegin yaninda servis edin.
Servis miktarini eslik eden yemeklere gére dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra
uzun sure acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak dlcide ve mevsime
uygun secin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:

e 2 su bardagi haslanmis barbunya, 3 k6zlenmis kirmizi biber ve 4 dal taze sogan
malzemelerini yikayin, siiziin ve tamamen kurutun.
e Pismesi gereken bakliyat ya da sebzeyi diri kalacak bicimde édnceden hazirlayin.
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2. Sosu karistirin:

e S0s malzemelerini ayri bir kasede tuz tamamen ¢6ziinene ve karisim bltunlesene kadar

cirpin.
e Eksi, tuzlu ve yagl bilesenlerin dengesini kicuk bir tadimla ayarlayin.

3. Salatayi birlestirin:

e Sert malzemeleri genis kapta karistirip hassas yesillikleri daha sonra ekleyin.
e Sosu servis zamanina yakin gezdirerek malzemeleri ezmeden harmanlayin.

4. Son dokuyu verin:

e Peynir, kuruyemis veya taze otlari en son ekleyin.
e Salatayi sulanmadan servis tabagina alin ve oda sicakliginda uzun sure bekletmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler canli, bakliyat veya tahillar diri ve sos butln ylzeylere ince bicimde dagiimis olmalidir.
Kapta su birikiyorsa malzemeler iyi kurutulmamis veya sos erken eklenmistir. Son tadimda eksilik
baskinsa yagla, yogunluk fazlaysa az limon suyuyla denge kurun; yesillikleri ezmeden karistirin.

Saklama:

Sosu ve taze malzemeleri mimkunse ayri kaplarda buzdolabinda saklayin. Hazirlanmis porsiyonu
ayni gun tiketin; sut, yumurta veya et iceren Uriint oda sicakhginda iki saatten fazla birakmayin.

>> Ipucu: Barbunyayi sosla on dakika dinlendirip yesillikleri servis éncesinde ekleyin.
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