PETITE GOURMETS

TURK

Cacik

Salatalik, yogurt ve sarimsakla hazirlanan taze ve kremamsi TUrk cacigi tarifi. Yaz yemekleri ve Akdeniz yemekleri

icin mikemmel saglikh meze.

10 min 10 min 4 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 salatahk

* 2 bardak yogurt

* 1 bardak su

* 0.5 yemek kasigi kuru nane
* 1 yemek kasigi zeytinyadi

* 1 cay kasigi tuz

* 1 dis sarimsak

Yapilisi

’ Salataliklari hazirlayin
3 salataligi soyun ve renderin blyUk deliklerini kullanarak rendeleyin. Rendelenmis salataligi ince gbézenekli
slizgege alin, 1 cay kasigi tuz serpin ve karistirarak kaplayin. Fazla nemini ¢ikarmak igin 30 dakika stizilmeye

birakin.

Q Remove cucumber liquid
SuzUlmUs salataligi temiz mutfak havlusuna veya tllbente aktarin. Késeleri toplayin ve sikica bikerek torba
sekli verin. MUmkin oldugunca cok sivi ¢cikarmak icin lavabonun Uzerinde sikica sikin - yaklasik 1/4 bardak sivi

¢ikarmalisiniz.

Q Yogurt tabanini hazirlayin
Orta boy kasede 2 bardak yogurdu ptrizsiiz ve kremamsi olana kadar cirpin. Kademeli olarak 1 bardak soguk

su ekleyin, tamamen karisana ve karisim ince, corba benzeri kivama gelene kadar surekli ¢cirpin.



Q Sarimsak ve baharatlarn ekleyin
1 dis sarimsagi ince dograyin veya mikroplane ile rendeleyin. Sarimsak ve 1/2 yemek kasigi tuzu yogdurt

karisimina ekleyin, esit sekilde dagilana kadar cirpin.

Q Birlestirin ve sogutun
Sikilmis salatali§i baharatlanmis yogurt karisimina esit sekilde dagilana kadar katlayin. Uzerini értiin ve

lezzetlerin kaynasmasi ve cacigin tamamen sogumasi icin en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Q Tamamlayin ve servis yapin
Yuzeye 1 yemek kasigi zeytinyagi gezdirin ve kurutulmus nane serpin. Ferahlatici meze veya yan yemek

olarak sogutulmus kaselerde hemen servis yapin.

ipuclari

Rendelenmis salataligi tuzlayin ve fazla nemini ¢ikarmak igin en az 30 dakika stzilmeye birakin. Salataligi

tllbentle sikin veya maksimum su uzaklastirma icin ince gézenekli slizgecten gecirerek bastirin.

En iyi kivam icin kalin, siizme yogurt kullanin. Normal yogurt kullaniyorsaniz, fazla suyunu almak igin

buzdolabinda 3-4 saat boyunca bir kasenin Uzerine yerlestirilen tilbentle stzln.

Sos boyunca daha esit dagilim icin sarimsagi dograyin yerine rendeleyin, veya en ince doku icin sarimsak

sikacagdi kullanin.

Lezzetlerin dlizgln bir sekilde kaynasmasi igin servis yapmadan 6nce cacigi en az 2 saat buzdolabinda

dinlendirin. Zamanla tada énemli 6lglide gelisir.

Cekirdeksiz salataliklar icin, onlari uzunlamasina kesin ve rendelemeden 6nce fazla su olusmasini 6nlemek

icin gekirdekleri bir kasikla kaziyin.

Daha purizstiz, daha uyumlu bir doku olusturmak icin zeytinyagini karistirirken yavas yavas ekleyin. Kaliteli

sizma zeytinyadi genel lezzeti artinir.

Salatalik nemini biraktiktan sonra tuz seviyesinin ayarlanmasi gerekebileceginden, servis yapmadan hemen

once tadina bakin ve baharati ayarlayin.

Vegan versiyon icin hindistan cevizi yogurdu veya kaju bazl yogurt kullanin, ancak lezzet geleneksel

caciktan biraz farkli olacaktir.




