PETITE GOURMETS

TURK

Mandalinali Yer Elmas:

Mandalinali Turk yer elmasi zeytinyaglida pisirilmis. Narenciye soslu nefis yer

elmasindan olusan saglikli, vegan bir meze.

10 min 30 min 40 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« kg yer elmasi

» 3 patates

» 1bardak zeytinyagi
» 3 havug

» 2 sogan

» 3 dis sarimsak

Yapilist

= Ttaze limon suyu

1 bardak piring

1 demet dereotu

« 1gay kasigi seker

1 bardak mandalina suyu

+ 1mandalina




Sebzeleri hazirlayin

1 kg yer elmasini soyun ve 5 cm'lik pargalar halinde kesin. Kararmasini énlemek icin hemen 1 mandarina suyuyla

karistirilmis soguk su kasesine atin.

2 sogani soyup kuguk kigtk dograyin. 3 dis sarimsagi soyup ince kiyin. 2 mandalinay ¢ekirdeklerini ¢ikararak 0,5

cm kalinhginda halka halka kesin.

Temeli baslatin

Buyuk, kalin tabanli bir tencerede 1 su bardadi zeytinyagini orta ateste 2-3 dakika parildayana kadar isitin.

Dogranmis soganlari ekleyip yumusak ve saydam olana kadar 4-5 dakika soteleyin.

Kiyilmis sarimsag ekleyip kokusunu c¢ikarana kadar yaklasik 30 saniye pisirin. Yer elmalarini stizn ve tencereye
ekleyip yagla kaplanmasi icin karigtirin.

Sivi ve baharatlari ekleyin

1 su bardagi mandarina suyu dokun ve 1 gay kasigi tuz ekleyin. Orta ateste yavas kaynayana getirin, sonra atesi kisin.

Mandarina halkalarini yer elmalarinin Gzerine tek sira halinde dizin. Dogranmis 1 demet taze dereotunu tzerine

serpin.

Cook until tender

Tencereyi sikica kapatan bir kapakla 6rttin ve yer elmalari ¢atalla kolayca deleninceye ve sivi yariya disene kadar
kisik ateste 25-30 dakika kaynatin.

Bitirin ve servis yapin

Atesten alip kapali olarak 10 dakika dinlendirin. Tadina bakip gerekirse tuz ayarlayin. Sicak veya oda sicakliginda

servis yapin.

Besin Degerleri

588 g 958 158 128 18g 54mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Yer elmasinin kararmasini énlemek icin soydugunuz pargalari hemen limon suyuyla karistirilmis suya atin ve

kullanacaginiz zamana kadar bekletin.
Sebzeleri cok kucuk dogramayin, piserken dagilabilir - en iyi doku icin 3-5 cm buytkliginde pargalar hedefleyin.

Sebzelerin seklini korumasi ve bulamag olmamasi icin pisirme sivisina 1 yemek kasid sirke ekleyin.



Narin sebzelerin batinltguna korumak ve derin aromalar gelistirmek icin kisik ateste sik karistirmadan pisirin.

Lezzetlerin glizelce kaynasmasi icin servis efmeden dnce yemedi kapali olarak oda sicakliginda en az 30 dakika

dinlendirin.
Bulabileceginiz en kaliteli sizma zeytinyagini kullanin - bu sade yemekte gercekten fark yaratir.

Taze mandarina suyu sisedekine tercih edilir, ama sise kullanacaksaniz seker ve koruyucu madde icermeyenleri

secin.

petitegourmets.com



