PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Esquites Salatasi

Otantik Mexican sokak misiri salatasi (Esquites) - kdzlenmis misir, cotija peyniri,

kirmizi toz biber ve limonlu. Yan yemek olarak mikemmel olan 25 dakikalik kolay

tarif.
5 min 20 min 25 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 yemek kasigi kanola yagi « 1jalapeno biberi
« 4 bardak misir « 2 yemek kasigi mayonez
» 0.5 cay kasigi tuz « Tyemek kasigi lime suyu
» 1dis sarimsak « 1.5 cay kasigi pul biber
» 0.25 bardak kisnis « 3 yemek kasigi cotija peyniri

Yap111§1

o Misirt hazirlayin

Buyuk bir dokum demir tavada 2 yemek kasigi yagi orta-yUksek ateste parildayana kadar, yaklasik 2-3 dakika isitin.
4 su bardagi misir tanesini tek katman halinde ekleyin ve bir tarafinin kdzlenmesi icin karigtirmadan 3-4 dakika

pisirin.

Misirt karistirin ve bazi tanelerin koyu noktalar gésterdigi altin kahverengi ve hafif kézlenmis hale gelene kadar, ara

sira karistirarak 10-12 dakika pisirmeye devam edin.

Tavaya 1 dis kiyilmis sarimsak ekleyin ve yanmamasini 6nlemek igin strekli karistirarak kokulu hale gelene kadar 1
dakika pisirin.

1/2 cay kasigi tuz ile baharatlayin ve esit dagilmasi icin karistirin. Tavayi atesten alin ve misiri bytk bir servis

kasesine aktarin.
Misirin sicak ama buhar ¢ikarmayacak kadar sogumasi icin 3-4 dakika bekleyin.

Sosu hazirlayin

Misirin Gzerine 1/4 su bardagdi mayonez, 2 yemek kasigi limon suyu ve 11/2 cay kasigi kirmizi toz biber ekleyin. Misir

esit sekilde kaplanana kadar tUm malzemeleri nazikge karistirin.



° Karisima Tyemek kasig kiyilmis maydanoz ve 3 yemek kasigi cotija peynirinin yarisini ekleyin. Karismasi icin nazikge

karigtirin.

e Tadina bakin ve gerekirse ilave tuz ile baharatini ayarlayin. Kalan cotija peyniri ile Gzerini stsleyin ve sicak veya oda

sicakhginda servis edin.

Besin Degerleri

232 98 28g 13g 48 8g 520mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

En iyi lezzet icin kocanda taze misir kullanin ve taneleri kendiniz ayirin, énceden kesilmis misir kullanmak yerine,

¢clnkU bu sekilde daha iyi doku ve tatliligini korur.

Kozlerken misirt cok sik karigtirmayin - dizgtin karamelizasyon ve dumanli lezzet gelismesi icin her seferinde 3-4

dakika hic karistirmadan bekletin.

Kirmizi toz biberi eklemeden 6nce kuru tavada 30 saniye kavurun, lezzetini yogunlastirmak ve ham toz tadini

ortadan kaldirmak igin.
Sarimsaki yanmamasi ve acilasmamasi igin sadece pisirmenin son dakikasinda ekleyin.

Servis efmeden dnce tadina bakin ve baharatini ayarlayin - tercihlerinize bagl olarak parlaklik igin ekstra limon

suyu veya aclilik i¢cin daha fazla kirmizi toz bibere ihtiyaciniz olabilir.

Bir parti icin servis ediyorsaniz, gesitli peynir secenekleri, farkli aci sos gesitleri ve kisisellestirme icin ekstra limon

dilimleri ile bir esquites bari kurun.

Dumanli bir varyasyon icin, kogcandan ayirmadan énce misiri dis mekan izgarasinda pisirmeyi deneyin, ekstra

kdzlenmis lezzet katmani icin.

Oda sicakhigindaki esquites genellikle soguktan daha lezzetlidir, 6nceden hazirladiysaniz servis etmeden 15-20

dakika 6nce buzdolabindan gikarin.




