Sumakli Turp ve Rezene Salatasi
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Rezene, turp ve elmayi ince dilimleyip limon-sumak sosuyla harmanlayin. Sebzeleri cok erken
soslamak su salmalarina yol acacagindan salatayi servis dncesinde birlestirin.

Malzemeler:

1 kdcuUk rezene koku

6 kirmizi turp

1 yesil elma

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi limon suyu
1 cay kasigi sumak

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Rezenenin dis sert yapraklarini ayiklayin. Turp ve elmayi ayni incelikte dilimlemek her lokmada
dengeli ¢itirlik saglar.

Servis Onerisi:

Izgara et, tavuk veya baklagil yemeklerinin yaninda soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Sosu karistirin:

e Zeytinyadi, limon suyu, sumak, tuz ve karabiberi kiicik kasede ¢irpin. Sumak yumusasin
diye sosu 5 dakika bekletin.
e ElImayi en son dilimleyin; bekleyecekse kesik ylzeyine birka¢ damla limon sdrun.

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Rezeneyi cok ince dilimleyin; varsa birkag yesil tiylnU servis icin ayirin. Turplari ince
halkalar halinde kesin.
e Elmayi ince dilimleyip rezene ve turpla genis kasede birlestirin. Maydanozu iri kiyip ekleyin.
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3. Salatayi harmanlayin:

e Sosu salatanin Uzerine servis oncesi dokin. Malzemeleri ezmeden alttan Uste dogru birkac
kez cevirin.
e Tadina bakip limon ve tuz dengesini ayarlayin. Ayirdiginiz rezene yapraklarini Gzerine serpin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Turp ve rezene citir kalmali, elma kararmamali ve sumak eksiligi limonun 6niine gecmemelidir.
Saklama:

Sosu ve sebzeleri ayri kaplarda buzdolabinda bir gline kadar saklayin. Karistirilmis salatayi ayni
gun tuketin.

>> [pucu: Rezeneyi ince dilimlemek ¢ig aromasini yumusatir ve sumakl sosu daha iyi tutmasini
saglar.
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