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Yogurtiu Havuc Tarator
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

5 havucg

e 2 su bardagi siizme yogurt
2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyadi
1/2 su bardagi ceviz igi

1/2 demet dereotu

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Sit ve sit Grinleri, sert kabuklu yemisler.
On Hazirhk:

Salata malzemelerini yikadiktan sonra tamamen kurutun. Sosu ayri kapta hazirlayin ve
yapraklarin diriligini korumak icin servis zamanina yakin ekleyin.

Servis Onerisi:

Ceviz ve dereotuyla slsleyerek soguk servis edin.

Yapilisi:
1. Havucu hazirlayin:
e Havuclari soyup iri rendeleyin.

2. Havucu pisirin:

e Zeytinyaginda yumusayana kadar soteleyip tamamen sogutun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.
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3. Yogurtlu sosu kurun:

e Slizme yogurdu ezilmis sarimsak ve tuzla karistirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Birlestirin:

e Havug, yogurt ve cevizi harmanlayip buzdolabinda dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire 6nce
Glkararak asirn soguklugunun gegmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Sicak havucu yogurda eklememek taratorun sulanmasini ve kesilmesini énler.
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