y®, FiRAZIN
MUTFACH

Ea

y

|
Od
h

Ton Balikhi Esmer Pirin¢ Salatasi
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi pismis esmer piring
e 2 kutu ton baligi

1 kirmizi biber

1 salatalik

1 su bardagi misir

3 dal taze sogan

1/2 demet maydanoz

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 limonun suyu

e Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Balik.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Limon ve maydanozla ilik veya soguk servis edin.

Yapilisi:
1. Pirinci hazirlayin:

e Esmer pirinci yumusayana kadar pisirip genis tepside sogutun.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.
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2. Sebzeleri dograyin:

e Biber, salatalik, taze sogan ve maydanozu kicuk kesin.
e Benzer buyuUklikte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.

3. Ton bahgini siuziin:

e Ton baligini fazla ezmeden yagindan veya suyundan arindirin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

4, Birlestirin:

e Piring, ton baligi, sebzeler ve misiri limonlu zeytinyagiyla harmanlayin.
e Benzer blyUkllkte 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: Pirinci sicakken soslamak aromayi ceker ancak sebzeleri tamamen soguyunca ekleyin.
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