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Mercimekli Tathh Patates Salatasi
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi haslanmis yesil mercimek
1 bayuk tath patates

1 avug bebek 1spanak

1/2 mor sogan

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi nar eksisi

1/2 limonun suyu

1 cay kasigi kimyon

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Kavrulmus kabak cekirdegi ve limonla ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Patatesi hazirlayin:

e Tatl patatesi kiip dograyip yag ve baharatla harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Firinda pisirin:

e Kupleri tek kat yayarak disi kizarip ici yumusayana kadar pisirin.
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 Pisme siresinin son bdlimiinde kontrolli ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yaglh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

3. Sosu hazirlayin:
e Zeytinyadl nar eksisi limon ve kimyonu cirpin.
e So0s malzemelerini ayri bir kasede puruzsiz olana kadar c¢irpin; tadina bakip limon, tuz ve
yag dengesini servis dncesinde ayarlayin.

4. Salatayi birlestirin:

e Mercimek patates 1spanak ve sogani sosla nazikce harmanlayin.
e Sosu azar azar ekleyip alttan Uste dogru karistirin; avokado ve benzeri yumusak
malzemeleri en son katin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Patatesleri sicakken yapraklarla karistirmadan énce birkac dakika bekletin.
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