PETITE GOURMETS
TURK

Cam Fistikli Portakalli Kereviz

Cam Fistikli Portakalli Kereviz - Cam fistigi, portakal suyu, pancar ve yogurtlu Turk

kereviz salatasi. Saglikli, renkli meze 25 dakikada hazir.

10 Mmin 15 min 25 min 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 1kereviz » 0.5 bardak dolmalik fistik
» 1 pancar - 5 yemek kasigi zeytinyadi
» 3 yemek kasigi sizme yogurt + Otuz

» 1bardak portakal suyu

Yap111§1

o Kerevizi hazirlayin
1 kereviz kokanu yikayin ve soyun. Rendenin buyuk deliklerini kullanarak kerevizi diizgin kiyik parcalar halinde

rendeleyin.



Kerevizi pisirin
BuyUk bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste isitin. Rendelenmis kerevizi ekleyin ve yumusak ve hafif altin

rengi alana kadar ara sira karistirarak 8-10 dakika pisirin.

Cam fistiklarini kavurun

Kuguk kuru bir tavada orta-dustk ateste /4 su bardagi cam fistigini altin kahverengi ve kokulu olana kadar surekli
karigtirarak 3-4 dakika kavurun.

Portakal sosunu yapin

Kavrulmus ¢am fistiklarina 1su bardagi taze portakal suyu ekleyin. Sivi yariya inene ve hafif surup kivamina gelene

kadar dustk ateste 10-12 dakika kaynatin.

Yogurt tabanini hazirlayin

5 yemek kasigl Yunan yodurdunu genis bir servis tabagina dizgin bir sekilde yayin, kasigin arkasini kullanarak

purtizsiz bir tabaka olusturun.

Yemegi birlestirin

Pismis kerevizi yogurt tabaninin Gzerine kasiklayin, sonra gam fistigi ve portakal sosu karisimini Uzerine gezdirin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin. Oda sicakliginda hemen servis yapin.

Besin Degerleri

260 8g 18¢g 18¢g 4g 12g 18omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Agir ve siki hisseden, yumusak noktalari olmayan kerevizi secin ve en iyi kalite icin buzdolabinda iki haftaya kadar

saklayin.

Yuksek yag icerigi nedeniyle cabuk yanabilecedi icin cam fistigini stirekli karistirarak orta-dtstk ateste kavurun.
En iyi doku icin kalin, Yunan usult stizme yogurt kullanin ve yemegin sulu olmasini énleyin.

Kereviz ve pancari sote sirasinda iyi dayanacak ideal doku icin rende makinesinin buytk deliklerinde rendeleyin.

Kivami kontrol etmek ve karisimin ¢ok sivi olmasini 6nlemek icin portakal suyunu pisirme sirasinda yavas yavas

ekleyin.

Yogurdun ayrilmasini énlemek icin sote sebzelerin yogurt Gzerine koymadan énce biraz sogumasini bekleyin.



Bu tarif icin taze portakal suyu en iyisidir, ancak sise suyu kullaniyorsaniz optimal lezzet dengesi icin seker

eklenmemis olani segin.

En iyi doku ve gorsel cekiciligi korumak icin bilesenleri ayri ayri hazirlayin ve servis yapmadan hemen énce

birlestirin.

petitegourmets.com



