PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Cheddar Peynirli Dip Sos

Jalapefio ve baharatlarla hazirlanmis kremsi Ttrk usult cheddar peynir dip sosu

(queso). Tortilla cips, nachos ve Tex-Mex yemekleri icin mikemmel.

8 Easy

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tlibre cheddar peynir
« 1yemek kasigi tereyag
« 1 bardak domates

+ Tsogan

« 2 dis sarimsak

+ 2 jalapeno biberi

« Tdolmalik biber

Yap111§1

1 yemek kasigr misir nisastasi
1 bardak st

1 bardak kignis

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

15 ons fortilla cipsi
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Temeli Hazirlayin

Orta buyuklukte bir tencerede orta ateste 1yemek kasigi tereyagdini eritip kdpurene kadar, yaklasik 1 dakika isitin.

Tereyagina 1 dogranmis sogan ekleyin ve yumusayip saydam hale gelene kadar, yaklasik 3-4 dakika ara sira

karistirarak pisirin.

2 dis kiyilmis sarimsak ekleyin ve kokusunu salana kadar, yaklasik 30 saniye surekli karistirarak pisirin.

Add Vegetables

Tavaya 2 dogranmis domates ve 1 dogranmis jalapeno ekleyin ve domatesler pargalanip suyunu salana kadar,
yaklasik 4-5 dakika sik sik karistirarak pisirin.

1 su bardagi kavrulmus biber, 1 cay kasigr kimyon, 1 cay kasigi sogan tozu ve 1 cay kasigi karabiber ekleyip esit
dagilana kadar karistirin.

Sosu Hazirlayin

Sebze karisiminin Gzerine 1 yemek kasidi misir nisastasi serpin ve ¢ig un tadini gidermek icin 1 dakika strekli

karigtirin.

Topak olugmasini 6nlemek igin strekli cirparak 1 su bardagi sttt sabit bir akisla yavas yavas cirpin.

Karisimi hafif kaynayana getirin ve kasigin arkasini kaplayacak kadar kalinlasana kadar, yaklasik 3-4 dakika sik sik

karistirarak pisirin.

Add Cheese

Reduce heat to low and gradually add 15 oz shredded cheddar cheese in small handfuls, stirring constantly until

each addition is completely melted before adding more.

% cay kasigindan baslayarak damak tadiniza gére ayarlayarak tuzu ilave edin.

Serve

Atesten alin ve tortilla cips, kraker veya sebzelerle daldirmak igin sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

162 8.4g 6g g 1g 4g 259mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



En purtzstz, en kremsi dokuyu elde etmek ve topaklanma 6nleyici maddelerden kaynaklanan grantllt yapiyi

engellemek igcin her zaman énceden rendelenmis gesitler yerine taze rendelenmis peynir kullanin.

Peyniri eritirken istyr orta veya daha dustik tutarak yanmasini veya purtizstiz kivami bozabilecek granullt yapi

olusmasini 6nleyin.

Tuzu ancak tim peyniri ekledikten sonra ilave edin, bu sekilde tatlandirmayi daha iyi kontrol edebilir ve damak

zevkinize gore ayarlayabilirsiniz.
Sut ve peynir eklerken strekli karistirarak topaklanmayi énleyin ve mikemmel pUrtizstiz, homojen bir sos elde edin.
Sut miktarini degistirerek kivami ayarlayin - daha kalin dip igin az, daha ince, dokulur sos igin fazla kullanin.

Biberleri sosa eklemeden 6nce kavurarak daha derin, dumanli bir lezzet elde edin ve genel tat profilini

zenginlestirin.

Partiler veya toplantilar sirasinda queso'yu daha uzun sure sicak tutmak icin dokiim demir tavada veya yavas

pisiricide servis edin.

Daha ince, akiskan kivam tercih ediyorsaniz misir nisastasini atlayin, ancak daha kalin, daha yogun dip dokusu icin

kullanmaya devam edin.

petitegourmets.com



