PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Pratik Pico de Gallo

Olgun domatesler, sogan, maydanoz ve aci biberle hazirlanan taze ve otantik Pico de

Gallo tarifi. Taco, cips ve daha fazlasi icin mikemmel Meksika salsasi!

15 min 15 min 6 Easy
HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 4 domates « 2 yemek kasigi lime suyu
» Tsogan « 1cay kasigi deniz tuzu
+ 2 jalapeno biberi « 1cay kasigi karabiber

« 1 bardak kisnis

Yap111§1

0 Domatesleri hazirlayin

4 domatesi ikiye kesin ve tim cekirdekleri ve jeli kasikla gikarin. Domatesleri 6 mm'lik parcalar halinde dograyin ve

orta boy kaseye koyun.
1 beyaz sogani 6 mm'lik parcalar halinde dograyin, parcalari domateslerle ayni boyutta tutun.

2 jalapefio biberinin saplarini cikarin ve ince dograyin. Daha az acilik istiyorsaniz cekirdekleri ve beyaz damarlari

cikarin, ya da daha fazla baharatlilik igin birakin.
Roughly chop 1 cup cilantro leaves, discarding any thick stems.

Karistirin ve baharatlayin

Dogranmis sogan, jalaperio biberleri ve kiyilmis maydanozu domatesli kaseye ekleyin.
Kaseye 2 yemek kasigi limon suyu ve 1 cay kasigi tuz ekleyin.
Tum malzemeler esit sekilde dagilana kadar kasikla nazikce karistirin.

Lezzetlerin kaynasmasi icin oda sicakliginda 15 dakika dinlendirin.

Servis yapmadan once tadini alin ve gerektiginde ek tuz veya limon suyu ile baharati ayarlayin.



Besin Degerleri

26 1g 6g 2g 48 322mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Canli kirmizi renkte sert ve olgun domatesler segin, sulu salsa olmasini 6nlemek igin tim cekirdekleri ve jeli ¢ikarin.
Tutarl doku ve her lokmada dengeli lezzet icin tUm malzemeleri 6 mm'lik parcalar halinde esit sekilde dograyin.
Karisimi tuzlayin ve lezzetlerin dogal olarak kaynasmasi ve yogunlasmasi icin 15 dakika dinlendirin.

Sadece taze limon suyu kullanin - sise suyu Pico de Gallo'yu parlatan parlak asitlikten yoksundur.

Daha hafif acilik i¢in jalapefio ¢ekirdeklerini ve zarlarini gikarin, ya da tercihinize gore ekstra baharatlilik i¢in birakin.
Uygun yodun kivamini korumak ve cipslerin islanmasini énlemek igin servis yapmadan énce fazla siviyr stizln.

Onceden hazirliyorsaniz malzemeleri ayri ayri saklayin, sonra optimal tazelik ve doku igin servis yapmadan hemen

once karistirin.

Otantik lezzet icin kirmizi sogan yerine beyaz veya sari sogan tercih edin - kirmizi sogan diger malzemeleri

bastirabilir.
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