PETITE GOURMETS
RUS

Rus Salatasi

Patates, havug, bezelye, misir ve tursulu kornison ile Klasik Rus Patates Salatasi

(Olivier Salatasi). Bayramlar ve toplantilar icin mukemmel kolay 35 dakikalik tarif.

15 min 20 min 35 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 3 patates » 1bardak kornison tursu
« 2 havug « 0.5 bardak mayonez

» 1bardak bezelye
« 100 g misir

1 bardak yogurt

1 cay kasigi tuz

Yap111§1

Kok Sebzeleri Pisirin

Buyuk bir tencereyi tuzlu suyla doldurun ve yUksek ateste kaynatin. 3 patatesi ve 2 havucu esit 1.5 cm kupler
halinde kesilmis olarak ekleyin. Catalla kolayca delebilene kadar ama sekillerini koruyacak sekilde 15-20 dakika

kaynatin.

Patates ve havuglari stizgegte stiziin ve pismeyi durdurmak igin soguk suyla kisaca durulayin. Temiz bir mutfak

bezinin Gzerine yayin ve tamamen kurulayin. Oda sicakligina gelene kadar, yaklasik 15 dakika sogutun.

Bezelyeleri Hazirlayin
Kuguk bir tencerede tuzlu suyu kaynatin. 1su bardagi bezelye ekleyin ve parlak yesil ve yumusak olana kadar 3-5

dakika pisirin. Hemen stiztin ve pismeyi durdurmak icin soguk suyla durulayin.

Kalan Malzemeleri Hazirlayin

100g konserve misiri ince gozenekli sizgecte stiziin ve su berraklasana kadar soguk su altinda durulayin. 1su

bardagdi tursulu kornisonu sebzelerinizle ayni boyutta kiictk ktpler halinde dograyin.

Sebzeleri Birlestirin

BuyUk bir karistirma kasesinde, sogumus patatesleri, havuglari, bezelyeleri, stztlmus misiri ve dogranmis tursulari

nazikce birlestirin. Sebzeleri kirmamak icin blytk bir kasikla cok dikkatli bir sekilde karistirin.



Sosu Hazirlayin

KlgUk bir kasede % su bardagi mayonez ve 1su bardadi yogurdu tamamen plrlzstz olana kadar cirpin. 1 cay kasigi

tuz ekleyin ve iyice karisana kadar tekrar cirpin.

Tamamlayin ve Sogutun

Sosu sebze karigiminin Uzerine dokin ve her sey esit sekilde kaplanana kadar buyuk bir kagikla nazikce katlayin.
Tadina bakin ve gerekirse tuzu ayarlayin. Lezzetlerin kaynasmasi i¢in servis etmeden 6nce en az 1 saat buzdolabinda
bekletin.

Besin Degerleri

337 1038 458 9-98 6g 8g 749mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Tum sebzeleri esit kicuk kupler halinde (yaklasik 1.5 cm) kesin, boylece esit doku ve profesyonel gérinim elde

edersiniz.
Sebzeleri fazla pisirmeyin — catalla deldiginizde yumusak olmali ama sekillerini korumalidirlar.

Mayonezin ayrigsmasini énlemek icin tim haslanmis sebzelerin sosu eklemeden 6nce tamamen sogumasina izin

verin.

Konserve misiri soguk su altinda durulayin ve fazla tuzunu ¢ikarmak ve salatanin sulu olmasini énlemek icin

kurulayin.

Salata en az 30 dakika soguttuktan sonra tadini alin ve baharatini ayarlayin, ¢clinkU lezzetler zamanla gelisir.
En iyi sonuglar igin salatayi bir giin énceden yapin ve buzdolabinda bir gece bekletin.

Patates ve sebzelerin ezilmesini dnlemek icin malzemeleri karistirirken nazik katlama hareketleri kullanin.

Soguttuktan sonra salata cok kuru géruntyorsa, servis etmeden 6nce bir yemek kasigi yogurt veya mayonez

ekleyin.



