PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Makarna Salatasi

Sebzeli ve mayonez soslu klasik kremali makarna salatasi. BBQ partileri, yemek getir
gotur etkinlikleri ve yaz bulusmalari igin mtkemmel. Kolay 6nceden hazirlanabilir
tarif.

15 min 10 min 25 min 8 Easy

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1libre makarna

« 1 bardak kirmizi sogan
« 2 kereviz sapil

« 1 bardak domates

» 1 bardak dolmalik biber
» 1bardak siyah zeytin

» Tbardak feslegen

» 1bardak mayonez

Yap111§1

3 bardak eksi krema

1 cay kasigi dijon hardal
2 yemek kasig sirke

1 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kuru kekik



o Makarnayi Pisirin
Buyuk bir tencerede tuzlu suyu ytksek ateste kaynar hale getirin. 1 pound makarna ekleyin ve paket talimatlarina

gore arti 1 dakika daha, al dente'yi biraz gececek sekilde toplam yaklasik 9-11 dakika pisirin.

e Makarnayi slizgegte stiziin ve dokunuldugunda tamamen soguyaana kadar, yaklasik 2-3 dakika boyunca hemen

soguk akan suyla durulayin. Fazla suyu uzaklastirmak icin stizgeci sallayin ve bir kenara koyun.

e Sebzeleri Hazirlayin

2 domatesi 1/2 in¢lik parcalar halinde dograyin, fazla cekirdek ve suyunu uzaklastirin. 1 su bardagi olacak kadar
kirmizi sogani ince dograyin. 1 biberi 1/2 in¢lik pargalar halinde kesin. 1su bardagi kerevizi makarna seklinize benzer

kacuk parcalar halinde dograyin.

o Sosu Hazirlayin

Buyuk bir karistirma kasesinde 1su bardagi mayonez, 1su bardadi eksi krema ve 2 yemek kasigi Dijon hardali
purtizstz olana kadar cirpin. 1dis sarimsagi ezin ve kaseye ekleyin, ardindan her birinden 1 cay kasigi tuz, oregano

ve karabiber ekleyin.

e Sos malzemelerini tamamen birlesene ve topak kalmayincaya kadar, yaklasik 1 dakika cirpin. Tadina bakin ve

gerekirse baharatini ayarlayin.

° Salatay Birlestirin
Sogumus makarna, kiip domates, dogranmis kirmizi sogan, biber pargalari ve kerevizi soslu kaseye ekleyin. Tum

malzemeler sosla esit sekilde kaplanana kadar buytk kasikla nazikce karistirin.

° Kaseyi strec filmle sikica kapatin ve lezzetlerin kaynasmasi ve salatanin tamamen sogumasi i¢in en az 2 saat veya bir

gece buzdolabinda bekletin.

e Servis etmeden dnce makarna salatasini nazikge karistirin ve baharatinin tadina bakin. Gerektiginde daha fazla tuz

ve karabiber ekleyin. Dogrudan buzdolabindan soguk servis edin.

Besin Degerleri

359 7-88 428 18.48 38 58 395mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

Makarnayi bol tuzlu suda pisirin (deniz suyu tadinda olmali) béylece makarnanin kendisi iyi baharatlanir, ctnkd bu

makarnayi dogrudan baharatlamak icin tek sansinizdir.




Makarnayi al dente'den 1 dakika daha fazla pisirin cinkl sogudukca sertlesecektir. Bu, sogutuldugunda

makarnanin gok sert olmasini énler.

Pismis makarnayi stizdikten hemen sonra soguk su ile durulayin, bdylece pisme islemi durur ve salatayi yapiskan

yapabilecek fazla nisasta uzaklasir.

Makarnayi iki kez sosla karistirin: sosun yaklasik 2/3'Unt makarna daha ilikken ekleyin ki lezzetleri emsin, sonra

kalan sosu servis etmeden hemen énce ekleyerek salatayi tazelendirin.
En iyi yeme deneyimi ve gorsel ¢ekicilik icin tim sebzeleri makarna seklinize benzer boyutta kesin.
Lezzetlerin kaynasmasi icin salatayi servis etmeden énce buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

Servis efmeden dnce mutlaka tadina bakin ve baharatini ayarlayin, ¢tinki soguk yemekler genellikle

beklediginizden daha fazla tuz ve karabibere ihtiya¢ duyar.

Buzdolabinda bekledikten sonra salata kuru gértintyorsa, kremsi yapliyi geri kazandirmak icin bir iki yemek kasigi

mayonez veya bir yudum sut ekleyin.

petitegourmets.com



