PETITE GOURMETS
TURK

Nohutlu Peynirli Salata

Peynirli, otlu ve sebzeli taze Turk nohut salatasi. 5 dakikada hazir saglikli Akdeniz

tarifi. Ogle veya aksam yemegi icin mukemmel.

5 min 5 min 4 Easy
HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o Tkirmizi sogan « 2 dal reyhan
» Tdomates « 3.5 ons yagl beyaz peynir
« 1limon - 3 yemek kasigi zeytinyadi
« 2 bardak haslanmis nohut « Otuz

« 6 dal nane

Yapilist

Sosu hazirlayin

1 kirmizi sogani ince ince dograyin ve kiguk bir kaseye alin. 3 yemek kasigi zeytinyadi, 2 yemek kasigi limon suyu ve

1/2 cay kasigi tuz ekleyin. Cirparak karistirin ve soganin keskinligini yumusatmak icin 10 dakika bekletin.

Nohutlari hazirlayin

2 su bardagi nohutun suyunu sizlin ve su berraklasana kadar soguk akan su altinda durulayin. Kagit haviuyla

kurulayin ve buyuk bir karistirma kasesine alin.

Peynir ve otlari ekleyin

100 gr beyaz peyniri lokma buyukliginde parcalara ufalayin ve nohutlara ekleyin. 6 dal taze maydanozu ve 2 dal

taze naneyi saplarini tfamamen cikararak ince ince dograyin. Dogranmis otlari kaseye ekleyin.

Add tomatoes

2 orta boy domatesi sert sap uclarini gikararak 1,5 cm'lik dilimler halinde kesin. Domates dilimlerini salata karisimina

ekleyin.

Sosla karigtirin ve servis edin

Soganli sosu salata malzemelerinin Uzerine dokin. Buyuk bir kasik kullanarak peyniri fazla parcalamamaya dikkat
ederek her seyi nazikge harmanlayin. Tadina bakin ve gerekfiginde ek tuz ve karabiber ile baharati ayarlayin. Oda

sicakliginda hemen servis edin.



Besin Degerleri

545 248 458 218 128 8g 307mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

’
Konserve nohutlari her zaman soguk su altinda iyice durulayin, fazla tuzunu gidermek ve lezzet ile dokusunu
iyilestirmek igin.
En iyi sunum ve her lokmada esit lezzet dagilimi icin tim sebzeleri esit boyutlarda dograyin.
MUmkUn oldugunca taze otlar kullanin - parlak yesil ve aromatik olmalilar. Daha fazla lezzet ¢cikarmak igin nane
yapraklarini dogramadan énce hafifce ezin.
Once sosu ayri olarak hazirlayin ve kirmizi soganlari sosun icinde marine edin, boylece keskinligi yumusar ve daha
derin lezzetler gelisir.
Salata hazirlandiktan sonra fazla karistirmayin - nazikce harmanlama nohutlarin ve peynir pargalarinin butinlagunu
korur.
Servis etmeden hemen dnce tatmall ve baharati ayarlamalisiniz, ¢iinkl peynirin tuzu extra tuz eklemeye gerek
kalmayacak kadar yeterli olabilir.
En iyi sonug igin, eger buzdolabinda beklediyse servis etmeden énce salatayi oda sicakligina getirin, cinktk
lezzetler buz gibi sogukken daha az belirgindir.
Ekstra Akdeniz lezzet derinligi icin sosun icine bir tutam toz kimyon veya kuru kekik ekleyin.

\

petitegourmets.com



