PETITE GOURMETS

TURK

Mandalinali Yer EImasi

Mandalinal Tlrk yer elmasi zeytinyaglida pisirilmis. Narenciye soslu nefis yer elmasindan olusan saglikli, vegan bir

meze.
10 min 30 min 40 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 kg yer elmasi

* 3 patates

* 1 bardak zeytinyagi
* 3 havug

* 2 sogan

¢ 3 dis sarimsak

* 1 taze limon suyu

* 1 bardak pirinc

* 1 demet dereotu

« 1 cay kasigi seker

* 1 bardak mandalina suyu

¢ 1 mandalina

Yapilisi

Q Sebzeleri hazirlayin
1 kg yer elmasini soyun ve 5 cm'lik parcalar halinde kesin. Kararmasini 6nlemek icin hemen 1 mandarina

suyuyla karistirilmis soguk su kasesine atin.

Q 2 sogani soyup klcuk kicik dograyin. 3 dis sarimsagi soyup ince kiyin. 2 mandalinayi cekirdeklerini ¢cikararak
0,5 cm kalinhginda halka halka kesin.

Q Temeli baslatin

Buyuk, kalin tabanl bir tencerede 1 su bardagi zeytinyagini orta ateste 2-3 dakika parildayana kadar isitin.



Dogranmis soganlari ekleyip yumusak ve saydam olana kadar 4-5 dakika soteleyin.

Q Kiyilmis sarimsagi ekleyip kokusunu cikarana kadar yaklasik 30 saniye pisirin. Yer elmalarini sizin ve

tencereye ekleyip yagla kaplanmasi icin karistirin.

Q Sivi ve baharatlan ekleyin
1 su bardagi mandarina suyu doékin ve 1 cay kasigi tuz ekleyin. Orta ateste yavas kaynayana getirin, sonra

atesi kisin.

Q Mandarina halkalarini yer elmalarinin Gzerine tek sira halinde dizin. Dogranmis 1 demet taze dereotunu

Uzerine serpin.

Q Cook until tender
Tencereyi sikica kapatan bir kapakla ortiin ve yer elmalari catalla kolayca deleninceye ve sivi yariya disene

kadar kisik ateste 25-30 dakika kaynatin.

Q Bitirin ve servis yapin
Atesten alip kapali olarak 10 dakika dinlendirin. Tadina bakip gerekirse tuz ayarlayin. Sicak veya oda

sicakliginda servis yapin.

ipuclari

Yer elmasinin kararmasini 6nlemek i¢in soydugunuz parcalari hemen limon suyuyla karistiriimis suya atin ve

kullanacaginiz zamana kadar bekletin.

Sebzeleri cok kiciuk dogramayin, piserken dagilabilir - en iyi doku icin 3-5 cm buyUkliginde parcalar

hedefleyin.

Sebzelerin seklini korumasi ve bulamag olmamasi igin pisirme sivisina 1 yemek kasigi sirke ekleyin.
Narin sebzelerin batinligunld korumak ve derin aromalar gelistirmek icin kisik ateste sik karistirmadan
pisirin.

Lezzetlerin glzelce kaynasmasi icin servis etmeden 6nce yemegi kapali olarak oda sicakliginda en az 30
dakika dinlendirin.

Bulabileceginiz en kaliteli sizma zeytinyagdini kullanin - bu sade yemekte gercekten fark yaratir.

Taze mandarina suyu sisedekine tercih edilir, ama sise kullanacaksaniz seker ve koruyucu madde

icermeyenleri secin.




