PETITE GOURMETS

iTALYAN

Caprese Salatasi

Taze domates, mozzarella ve fesle§enle klasik italyan Caprese salatasi. Ev yapimi balzamik glaze ile sadece 20

dakikada basit, saglkl tarif.

5 min 15 min 20 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 domates

* 8 ons mozarella peyniri

« 2 yemek kasigi zeytinyadi
» 1 bardak balzamik sirke

* 1 yemek kasigi bal

* 5 leaf feslegen

* 1 tutam tuz

e 1 tutam karabiber

Yapilisi
Q Balzamik rediiksiyonu hazirlayin
1 su bardagdi balzamik sirkeyi kiiclk bir tencereye dokin ve orta ateste kaynatin.

Q Atesi kisin ve ara sira karistirarak 10-15 dakika kaynatin, sirke yari yariya azalana ve daldirildiginda kasigin

arkasini kaplayana kadar.
Q Atesten alin ve salatayi hazirlarken tamamen sogumaya birakin.

Q Malzemeleri hazirlayin

3 domatesi % in¢ kalinhdinda dilimlere ayirin ve kagit havlu ile tamamen kurutun.
Q 8 0z mozzarella'yl % in¢ kalinliginda dilimleyin ve kagit havlu ile kurutun.

Q Salatayi diizenleyin

Blyuk bir servis tabaginda domates ve mozzarella dilimlerini dedisimli olarak, her parcayi hafifce Ust Uste



gelecek sekilde dizin.

Q 5 feslegen yapragini domates ve mozzarella dilimleri arasina ve cevresine yerlestirin, gerekirse blyuk

yapraklarn kiguk pargalara yirtin.

Q Tamamlayin ve servis edin

2 yemek kasigi zeytinyagi ve 1 yemek kasigi sogutulmus balzamik rediiksiyonu gezdirin.

Q 1 tutam tuz ve 1 tutam karabiber ile baharatlayin, ardindan oda sicakliginda hemen servis edin.

ipuclari

En iyi lezzet icin her zaman oda sicakliginda malzemeler kullanin - mozzarella'yi optimal sicaklik ve dokuya

ulasmasi icin servisten 30 dakika 6nce buzdolabindan cikarin.

Lezzetlerin sulanmasini ve tabagin islanmasini 6nlemek icin diizenlemeden 6nce domates ve mozzarella

dilimlerini kagit havlu ile kurutun.

Balzamik rediksiyon yaparken son dakikalarda dikkatli olun ¢tinkii mikemmelden yaniga cok hizli gecebilir.

Sogudukca kivamini almaya devam edecektir.

Feslegin en iyi lezzet ve gorinimunl korumasi icin yapradi bicakla kesmek yerine elle yirtin, boylece

curumeyi onlersiniz.

Canli renkleri korumak ve malzemelerin islanmasini 6nlemek icin zeytinyadi ve balzamik rediksiyonu

servisten hemen 6nce gezdirin.

En otantik deneyim icin mUmkin oldugunda San Marzano domatesi ve bufala mozzarellasi (mozzarella di

bufala) kullanin - lezzet farki olaganustu.

Salata Uzerinde daha iyi doku ve lezzet dagilimi icin normal sofra tuzu yerine pul deniz tuzu kullanarak

baharatlayin.

Balzamik redUksiyonunuz ¢cok koyulasirsa, istenen kivama getirmek icin biraz su ekleyerek nazikge isitin.




