PETITE GOURMETS

MEKSIKA

Ananas Salsa

Taze ve canli ananas salsasi tarifi - tatli ananas, kirmizi sogan ve jalapefio ile. Izgara etler, taco'lar veya tortilla

cipsi icin mukemmel.

20 min 20 min 6 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 bardak ananas

* 1 bardak dolmalik biber

« 1 yemek kasigi jalapeno biberi
* 4 yemek kasigi taze limon suyu
* 1 bardak kirmizi sogan

* 1 bardak kisnis

* 1 cay kasigi deniz tuzu

« 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

Q Ananasi hazirlayin
Ananasin tepesini ve dibini kesin, ardindan kesme tahtasi lGzerinde dik olarak tutun. Meyvenin egrisini takip
ederek kabugu seritler halinde asagiya dogru dilimleyerek soyun. Kalan kahverengi gozleri ¢ikarmak igin

bicaginizin ucunu kullanin.

Q Ananasi 0,5 cm kalinhdinda daireler halinde kesin. Klcuk bir bicak veya yuvarlak kurabiye kalibi kullanarak
her dilimden sert 6zu cikarin. Ananas etini toplam 3 bardak yapmak tzere 0,5 cm'lik parcalar halinde

dograyin.

Q Sebzeleri hazirlayin
1 bardak kirmizi sogani 0,5 cm'lik parcalar halinde dograyin. Jalapefo'yu uzunlamasina ikiye bélln,

cekirdeklerini ve beyaz damarlari kaziyin, ardindan 1 yemek kasigi yapmak Uzere ince dograyin.



Q 1 bardak taze kisnis yapragini kalin saplarini atarak kabaca dograyin. i¢ zarlar kirmak icin limonu bastirirken

tezgahta sikica yuvarlayin.

9 Limonu ikiye bollin ve cekirdekleri ve posayi ¢ikarmak icin ince 6rgu stizgecgten gegirerek sikin, 4 yemek

kasigi taze limon suyu elde edin.

Q Karistirin ve baharatlayin
Dogranmis ananas, kirmizi sodan, kiyillmis jalapefio ve dogranmis kisnisi blyUk bir karistirma kabinda

birlestirin. 4 yemek kasigi limon suyu, 1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ekleyin.

Q Tam malzemeleri esit sekilde dagilana kadar bilyik bir kasikla karistirin. Tadin ve gerektiginde ilave tuz,

karabiber veya limon suyuyla baharati ayarlayin.

Q Kabi strec filmle ortlin ve servis etmeden 6nce lezzetlerin karismasi icin 30 dakika buzdolabinda bekletin.

ipuclar

En iyi doku ve gorindm icin tim malzemeleri 0,5 cm'lik diizgin parcalar halinde dogramak icin keskin bir

bicak kullanin.

Kabugunu soyunduktan sonra meyvenin etrafinda capraz oluklar keserek ananasin tim kahverengi

"gozlerini" gikarin.

TUm jalapefo'yu salsaya eklemeden 6nce tadina bakin - biberlerin acilik seviyeleri carpici sekilde degisebilir.
Her meyveden maksimum meyve suyu ¢ikarmak icin sikmadan 6nce limonu bastirarak tezgahta yuvarlayin.
Lezzetlerin karisip gelismesine izin vermek icin servis etmeden 6nce salsay! 15-30 dakika dinlendirin.
Bekledikten sonra salsa cok sulu hale gelirse servis etmeden 6nce fazla siviyi stizin.

Daha az aci icin jalapefio'yu dogramadan 6nce cekirdeklerini ve beyaz zarlarini ¢cikarin.

istenirse keskinligini azaltmak icin kirmizi sogani dograyip 10 dakika soguk suda bekletin.




