PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Chipotle Sos

Kremali ev yapimi chipotle sosunu sadece 5 dakikada yapmayi 6grenin! Taco, burger

ve salatalar icin mikemmel. Dumanli, baharatli ve karsi konulmaz.

5 min 5 min 4 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1bardak mayonez « 1dis sarimsak

« 1bardak eksi krema » 1cay kasigr kimyon
« 1lime suyu = 1cay kasigi tuz

» 1cay kasigi akcaagac surubu « 1gay kasigi kisnis

Yap111§1

o Chipotle biberlerini hazirlayin
Konserveden 1 chipotle biberini ¢ikarin ve iyice stizin, 1 cay kasigi adobo sosunu ayirin. Biberi kagit havlu ile

kurulayin.



e Sarimsagi hazirlayin

1 dis sarimsagdi soyun ve ¢ok ince dograyin, veya sarimsak sikacagindan gegirin.

o Sosu karistirin

1 su bardagi mayonez, 1su bardagi eksi krema, stiztlmus chipotle biber, kiyilmis sarimsak, 1 cay kasigi limon suyu, 1
cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiberi blender veya mutfak robotuna ekleyin. Tamamen purtizstiz olana ve hic
biber parcasi gérinmeyene kadar yuksek hizda 60-90 saniye karistirin.

° Kivam ve lezzeti ayarlayin

Blenderi durdurun ve kenarlari lastik spatula ile kaziyin. Sosun tadina bakin ve gerektiginde daha fazla tuz, karabiber

veya limon suyu ekleyin. Daha fazla acilik istiyorsaniz, ayirdiginiz adobo sosundan ktctk miktarlar ekleyin.

e Final blending

Eklenen baharatlar tamamen karisana ve sos ipeksi purtizsizltige gelene kadar 15-30 saniye daha karistirin.

o Sogutun ve servis yapin
Sosu hava gegirmez kaba aktarin ve lezzetlerin kaynasmasi icin en az 30 dakika buzdolabinda bekletin. Soguk

servis yapin ve buzdolabinda kapali olarak 1 haftaya kadar saklayin.

Besin Degerleri

197 28 38 178 g 28 541mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

En iyi lezzet icin, sosun servis etmeden 6nce buzdolabinda en az 30 dakika dinlenmesini saglayin. Bu, tim tatlarin

kaynasmasini ve daha uyumlu bir tat olusmasini saglar.

Karistirirken, daha az chipotle biberi ile baslayin ve gittikge tadina bakin. Her zaman daha fazla aci ekleyebilirsiniz,

ama bir kez karistirildiktan sonra geri alamazsiniz.

Konserveden artakalan adobo sosunu saklayin! Buzdolabinda iyi durur ve marine soslari, corbalar ve diger soslara

dumanli lezzet katmak icin kullanilabilir.

Restoran tarzi sunum icin, sosu sikma sisesine aktararak tabaklarin Gzerine kolayca serpistirin. Bu ayni zamanda

porsiyon kontroltinu de kolaylastirir.

Tamamen purtzstz bir sos tercih ediyorsaniz, karistirdiktan sonra kalan biber parcalarini veya cekirdekleri gikarmak

icin ince orgu slizgecten gegirin.

Sosu hafifletmek icin mayonezin yarisini Yunan yogurdu ile degistirin. Bu, krem yapiyi korurken protein ekler.




Taze kimyon tfohumlarini kavurup taze 6g§uttn, chipotle biberlerini gtizel bir sekilde tamamlayan ekstra dumanli

lezzet katmani icin.

Tarifi ikiye katlayin ve yarisini buz kaliplarinda dondurarak gelecekteki 6gunlere aninda lezzet katkisi yapin. Her kip

tek porsiyon icin mikemmel.

petitegourmets.com



