PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Ananas Salsa

Taze ve canli ananas salsasi tarifi - tatll ananas, kirmizi sogan ve jalapeno ile. Izgara

etler, taco'lar veya fortilla cipsi icin mikemmel.

20 min 20 min 6 Easy
HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 3 bardak ananas « 1bardak kirmizi sogan

« 1bardak dolmalik biber

1 bardak kisnis

» Tyemek kasigi jalapeno biberi + 1cay kasigi deniz tuzu

« 4 yemek kasigi taze limon suyu

1 cay kasigi karabiber

Yap111§1

Ananasi hazirlayin

Ananasin tepesini ve dibini kesin, ardindan kesme tahtasi Gzerinde dik olarak tutun. Meyvenin egrisini takip ederek
kabugu seritler halinde asagiya dogru dilimleyerek soyun. Kalan kahverengi gozleri ¢cikarmak igin bicaginizin ucunu

kullanin.

Ananasi 0,5 cm kalinhiginda daireler halinde kesin. Kugtk bir bicak veya yuvarlak kurabiye kalibi kullanarak her

dilimden sert 6z ¢ikarin. Ananas etini toplam 3 bardak yapmak tzere 0,5 cm'lik pargalar halinde dograyin.

Sebzeleri hazirlayin

1 bardak kirmizi sogani 0,5 cm'lik pargalar halinde dograyin. Jalapefio'yu uzunlamasina ikiye bolun, ¢ekirdeklerini ve

beyaz damarlari kaziyin, ardindan 1yemek kasigi yapmak Gzere ince dograyin.

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

tezgahta sikica yuvarlayin.

Limonu ikiye béltn ve cekirdekleri ve posayi ¢cikarmak icin ince 6rgl sizgecten gegirerek sikin, 4 yemek kasigi taze

limon suyu elde edin.

Karistirin ve baharatlayin

Dogranmis ananas, kirmizi sogan, kiyilmis jalapefio ve dogranmis kisnisi buytk bir karigtirma kabinda birlestirin. 4

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



° Tum malzemeleri esit sekilde dagdilana kadar buyuk bir kasikla karistirin. Tadin ve gerektiginde ilave tuz, karabiber
veya limon suyuyla baharati ayarlayin.

e Kabi streg filmle orttn ve servis etmeden dnce lezzetlerin karigmasi icin 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Besin Degerleri

45 0.7¢ g 0.2¢g 158 8g 273mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi doku ve géruntm icin tim malzemeleri 0,5 cm'lik diizgtin parcalar halinde dogramak icin keskin bir bigak

kullanin.

Kabugunu soyunduktan sonra meyvenin etrafinda capraz oluklar keserek ananasin tim kahverengi "gozlerini"

cikarin.

Tum jalapefno'yu salsaya eklemeden dnce tadina bakin - biberlerin acilik seviyeleri carpici sekilde degisebilir.
Her meyveden maksimum meyve suyu ¢ikarmak icin sikkmadan énce limonu bastirarak tezgahta yuvarlayin.
Lezzetlerin karisip gelismesine izin vermek icin servis etmeden dnce salsayi 15-30 dakika dinlendirin.
Bekledikten sonra salsa ¢cok sulu hale gelirse servis etmeden 6nce fazla siviyi stiztin.

Daha az aci igin jalapefio'yu dogramadan 6nce gekirdeklerini ve beyaz zarlarini ¢ikarin.

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




