PETITE GOURMETS
ITALYAN

Panzanella Salatasi

Olgun domatesler, citir ekmek ve taze feslegenle hazirlanan otantik italyan

Panzanella salatasi. 35 dakikada hazir, mikemmel yaz yemegi.

35 min 10 min 45 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 3 ekmek « 1bardak feslegen

« 2 ons domates
« 6 yemek kasigi zeytinyag
o Tkirmizi sogan
« 2 dis sarimsak

« 4 salatalk

1 bardak mozarella peyniri

1 bardak ricotta peynir

4 yemek kasigi kirmizi sarap sirkesi

1 gay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Yap111§1

Ekmegi hazirlayin

Firini 180°C'ye (350°F) 1sitin. Gunluk bayat ekmegi 2,5cm (1-ing) kipler halinde kesin ve tek katman halinde firin
tepsisine yayin. Digi hafifce altin rengi ve ¢itir ama ici hala biraz yumusak olana kadar 8-10 dakika kizartin.

Domatesleri hazirlayin

4 domatesi buyUk dizensiz pargalar halinde kesin ve buytk bir kaseye alin. 1 cay kasigi fuz serpip karistirarak

kaplettirin. Sularini ¢cikarmak igin 15 dakika bekletin.

Kirmizi sogani ince yarim ay dilimler halinde kesin ve keskinligini yumusatmak icin 10 dakika buz suyunda bekletin.

Suzun ve kagit havlu ile kurulayin.

2 oz mozzarella'yl lokma buytkligunde parcalara kesin. Salataligi lcm parcalar halinde dograyin. 2 dis sarimsagi

ince dograyin. Feslegen yapraklarini elle baytk parcalar halinde koparin, saplari atin.

Sosu hazirlayin
Kuguk bir kasede 4 yemek kasigi kirmizi sarap sirkesi, dogranmis sarimsak, kalan 1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi
karabiber karistirin. Karisim iyi birlesene ve hafifce koyulasana kadar stirekli girparken 6 yemek kasigi zeytinyagini

yavasca damla damla ekleyin.



o Salatayi hazirlayin

Kizarmis ekmek kuplerini tuzlanmis domatesler ve biriken sulari olan kaseye ekleyin. Suztlmus soganlari, dogranmis
salataligi ve kopariimis feslegen yapraklarini ekleyin. Sosu her seyin tGzerine dokin ve kaplamasi igin nazikge ama

iyice karigtirin.

o Ekmegin lezzetleri ve sulari emmesi icin salatayl oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin, yari yolda bir kez karistirin.
Servis yapmadan hemen dnce mozzarella pargalarini ekleyin ve son bir kez nazikge karistirin.

Besin Degerleri

293 12g 28¢g 21g 4g 8g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar:

En iyi doku igin gtinltk bayat ¢rtir ekmek kullanin - taze ekmegin hamurlasacagi durumda lezzetleri emerek harika

sonug verir.

Dogranmis domatesleri salatayl hazirlamadan 15 dakika dnce tuzlayin; béylece dogdal sularini ¢cikarir ve bu sosun bir

pargasi olur.
Dilimlenmis kirmizi soganlari 10 dakika buz suyunda bekletin; keskinligini yumusatir ve hos bir ¢rtirlik katar.

Hazirlanmis salatayl oda sicakliginda en az 30 dakika dinlendirin - lezzetler gelisir ve ekmek sosu mukemmel

sekilde emer.
Ekmek ve feslegi bicakla kesmek yerine elle koparin; ezilmeyi dnler ve rustik dokuyu korur.
Peyniri servis yapmadan hemen énce ekleyin; cok yumusak olmasini ve kremsi kontrastini kaybetmesini nler.

Baharatlari servis yapmadan hemen énce ayarlayin; domatesler zamanla daha fazla su birakir ve lezzetleri

sulandirabilir.




