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Narli Roka Salatasi
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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: Pisirme gerektirmez
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 demet roka

¢ 1 su bardagdi nar tanesi
100 g beyaz peynir

1/2 su bardagi ceviz

1 kdguk kirmizi sogan

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi nar eksisi
1 yemek kasigi limon suyu
1/2 cay kasigi sumak

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: St ve sut Grlnleri ile sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Rokayi birkac¢ kez soguk suda yikayip salata kurutucusunda tamamen kurutun. Nar tanelerini
ayiklayin; kirmizi sogani ince piyazlik dograyip acisint azaltmak icin kisa slire soguk suda bekletin.

Servis Onerisi:

Izgara et, tavuk veya zeytinyagli yemeklerin yaninda soslandiktan hemen sonra servis edin.

Yapihsi:
1. Sosu hazirlayin:

e Zeytinyadl, nar eksisi, limon suyu, sumak ve az tuzu kicik kavanozda birlesene kadar
calkalayin.

e Nar eksisinin yogunluguna gore limon ve tuz dengesini tadin; peynir tuzluysa sosu daha hafif
hazirlayin.
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2. Yesillikleri diizenleyin:

e Kuru roka yapraklarini cok uzunsa elle ikiye béllp genis salata kasesine alin.
e Bicakla ince kiymak rokanin hizla kararmasina neden olur; yapraklari ezmeden ve
sikistirmadan havalandirin.

3. Malzemeleri ekleyin:

e Suyu sUzulen kirmizi sogani, nar tanelerinin cogunu ve iri kirillmis cevizi rokaya dagitin.
e Beyaz peyniri blyUkce parcalar halinde en son ekleyin; fazla karistirmak peyniri ezip
salatanin géorinimudnu bulaniklastirir.

4. Soslayip servis edin:

e Sosu servis aninda kenarlardan gezdirip salatayi iki bUyUk kasikla alttan Uste birka¢ kez
gevirin.

e Kalan nari ylzeye serpin ve salatayl bekletmeden sofraya goétirun; asitli sos zamanla roka
yapraklarini soldurur.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Roka diri ve kuru, ceviz kitir, nar taneleri sulu kalmalidir. Kasenin tabaninda fazla sos veya su
birikmemeli; tat dengesi rokanin aciligi, narin tathligi ve limonun asitligi arasinda kurulmahdir.

>> ipucu: Cevizi kuru tavada iki dakika kokusu cikana kadar cevirip tamamen soguttuktan sonra
eklemek aromasini belirginlestirir.
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