PETITE GOURMETS

TURK

Coban Salata

Domates, salatalik, biber ve taze otlarla hazirlanan Taze Tirk Coban Salatasi. Her 6gline mikemmel, kolay 10
dakikalik tarif.

10 min 10 min 4 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1sogdan

* 2 domates

* 2 sivri biber

° 2 salatalk

* 9 dal maydanoz

* 9 dal nane

Yapilisi

Q Sebzeleri hazirlayin
Salataligi 1,5 cm kipler halinde dograyin, isterseniz kabugunu soyun. 2 domatesi ayni sekilde 1,5 cm kipler

halinde dograyin, sert cekirdek parcalarini atin.

Q 2 sogani diger sebzelerle eslesecek sekilde 1,5 cm parcalar halinde dograyin. 2 biberin ¢ekirdeklerini ve

zarlarini ¢ikarin, sonra 1,5 cm parcalar halinde dograyin.

Q 9 dal maydanoz ve 9 dal naneden yapraklari ayirin, kalin saplari atin. Otlar salata boyunca esit dagilacak

kadar klcUk olana kadar ince dograyin.

Q Salatayi birlestirin
TUm kUp kip dogranmis sebzeler ve dogranmis otlari blyUk bir servis kasesinde birlestirin. Malzemeleri esit

dagitmak icin ellerinizle veya buytk bir kasikla nazikce karistirin.

Q Tadina gore zeytinyadi ve taze limon suyu gezdirin, genellikle 3-4 yemek kasigl yag ve 2-3 yemek kasigi

limon suyu. Tuz ve karabiber ile baharatlayin.



Q TUm malzemelerin sosla kaplanmasi icin salatayi iyice karistirin. Servis yapmadan dnce lezzetlerin

harmanlanmasi icin oda sicakliginda 10-15 dakika dinlendirin.

ipuclar

Bulabileceginiz en olgun, en lezzetli domatesleri kullanin - onlar bu salatanin yildizidir ve sonug basaril olup

olmamasini belirlerler.

TUm sebzeleri uniform kliclk kipler halinde kesin (yaklasik 1,5 cm) lezzetlerin esit dagilimini ve her

seferinde mukemmel lokmalar garantilemek icin.

Kip kip dogranmis soganlari tuzlayin ve nazikce yogurun, keskin tadini ¢cikarirken hos gevreklik ve lezzetini

korumak igin.

Salatayi fazla soslamayin - hafif bir zeytinyagi ve limon suyu kaplamasi, taze sebze lezzetlerinin parlamasi
icin yeterlidir.
Karistirdiktan sonra salatanin 10-15 dakika dinlenmesine izin verin lezzetlerin harmanlanmasi icin, ama ¢ok

uzun bekletmeyin yoksa sulu olur.

En iyi lezzet icin taze, kaliteli zeytinyagi ve taze sikilmis limon suyu kullanin - sise limon suyu ayni parlak,

taze tadi vermez.

Sosladiktan hemen sonra servis yapin, ya da 6énceden hazirliyorsaniz, sosu ayri tutun ve gevrek dokulari

korumak icin servis yapmadan hemen 6nce karistirin.

Kalan salata suyunu ekmege banmak icin saklayin - tim yogunlasmis lezzetleri yakalayan lezzetli bir

bonustur.




