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Chimichurri Sos

Taze otlar, sarimsak ve zeytinyadi ile otantik Arjantinli chimichurri sos tarifi. Izgara

etler, sebzeler ve marineler icin mtkemmel.

10 min 10 Min 4 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 1bardak maydanoz « 1yemek kasigi taze limon suyu

« 1bardak kisnis
» 1bardak taze kekik
« Tarpacik sogani

« 1yemek kasigi kirmizi sarap sirkesi

1 bardak feslegen

1 bardak zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kaya tuzu

Yapilist

Otlari hazirlayin

1 su bardagi taze maydanoz ve 1su bardagi taze kekik yapragini soguk akan su altinda yikayin. Nem kalmayincaya

kadar, yaklasik 2-3 dakika kurulayincaya kadar kagit havliuyla tamamen kurulayin.

Kurulanmis otlarin kalin saplarini ¢ikarin ve yapraklari 1,5 cm'lik parcalar halinde kabaca dograyin. 1 dis sarimsagi

soyun ve bicakla ince kiyin.

Chimichurri'yi yapin
Dogranmis maydanoz, kekik ve kiyilmis sarimsadi orta boy karistirma kasesinde birlestirin. 1su bardagi zeytinyagi

ekleyin ve tahta kasikla iyice karisincaya kadar karistirin.

Ot karisimina 1yemek kasigi kirmizi sarap sirkesi ve 1 yemek kasigi taze limon suyu ekleyin. Sivi her yere esit olarak

dagilincaya kadar iyice karistirin.

1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile baharatlayin. Baharatlari sos boyunca esit olarak dagitmak igin iyice

karigtirin.

Tadina bakin ve gerekirse daha fazla tuz, karabiber, sirke veya zeytinyadi ekleyerek baharatini ayarlayin. Sos parlak,

otsu ve dengeli olmalidir.

Lezzetlerin kaynasmasi igin chimichurri'nin servis etmeden énce oda sicakliginda 30 dakika dinlenmesini saglayin.



Besin Degerleri

85 g 28 28 g 95mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

’
En iyi lezzet ve doku igin kivircik maydanoz yerine dutiz yaprakli maydanoz kullanin. Dlz gesit, otantik chimichurri
icin gerekli olan daha guclt, daha az aci bir tada sahiptfir.
Lezzetlerin kaynasmasi i¢in hazir chimichurri'nizin servis efmeden énce en az 30 dakika dinlenmesine izin verin.
Sos birkac saat dinlendikten sonra aslinda iyilesir.
Mutfak robotu kullanirken asiri islemekten kacinmak igin kisa darbeler halinde caligtirin. Purtizstiz bir hamur degil,
kabaca dogranmis bir doku istiyorsunuz.
Daha az sirke ile baslayarak ve tada gore daha fazla ekleyerek asitligi ayarlayin. Farkli markalar gtic bakimindan
degisiklik gosterir ve kisisel tercih nihai dengede buyuk rol oynar.
En parlak renk igin &nce sarimsak ve kirmizi pul biberi mutfak robotuna ekleyin, sonra oflari ekleyin. Bu, narin
yesilliklerin agiri dogranmasini 6nler.
Chimichurri iyi saklanir ve inanilmaz derecede ¢ok yonlt oldugundan cifte porsiyon yapin. Artanlari hafta boyunca
marine, salata sosu veya sandvi¢ kremasi olarak kullanin.
Oda sicakligindaki malzemeler daha kolay karisir ve daha iyi emulsiyon olusturur. Zeytinyadi ve sirkenizi sos
yapmadan 30 dakika 6nce soguk depolamadan c¢ikarin.
Lezzetler zamanla gelisip degistigi icin servis etmeden hemen énce tadini kontrol edin ve baharatini ayarlayin.
Mukemmel dengeyi saglamak igin daha fazla tuz, asit veya yag eklemeniz gerekebilir.
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