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RUS SALATASI

200 gr. havug (2 orta)

50 gram kapari

200 gr. kereviz (1 blyuk)
50 gram kalamata zeytini
200 gr. san patates (2 orta)
2 adet hazirlop yumurta
200 gr. i¢ bezelye (3/4 bardak)
4 bardak su

200 gr. pancar (3 orta)

1 bardak mayonez

75 gr. hiyar tursusu

tuz

50 gr. yesil tursu hiyar

1) Bir tencereye 4 bardak su koyduktan sonra buna, Ustleri kazinmig ve ancak bezelya tanesi blyukliginde
dort kdse muntazam parcalara dogranmig 2 orta bas havug ile kabugu soyulmus ve yine bezelye iriliginde
parcalara dogranmig 1 blyUk kereviz ilave ederek suyu kaynamaya birak, su kaynaymca bunlara, kabuklari
soyulmus ve yine bezelye blyukliginde pargalara dogranmis 2 orta bas patates, 200 gram i¢ bezelya ile bir
miktar da tuz katarak sebzeler pisip de yumusakga bir hal almaya kadar haglamali sonra da bunlari ince delikli
bir sizgegten gegirmek suretile suyunu doktikten sonra tabagda alarak bir tarafa birakmalidir.

2) Sebzeler pismekte iken diger taraftan da baska bir kaba 200 gram pancar, 1 ¢orba kagsigi sirke ile Ustlerini
iyice kaplayabilecek kadar su koyduktan sonra, pancarlar yumusayinciya kadar bunlari da haglamali sonra da
pancarlari tencereden ¢ikararak kabuklarini ayikladiktan sonra bunlari da bezelye iriliginde pargalara kesmeli ve
tabaktaki dizilmeli, sebzelere katarak bunlari sogumaya birakmaldir.

3) Sebzeler iyice soguyunca bunlara, her ikisi de ince dogranmig 75 gram hiyar tursusu ile 50 gram kiguk yesil
tursu hiyar, 50 gram kapari, kliclk kesilmis 2 hazirlop yumurta, ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve

yine kiguk kesilmis 50 gram kalamata zeytini ile bir bardak mayonezin yalniz yarisini ilave etmeli ve hepsini
iyice bir karigtirdiktan sonra, bunlar tabakta glizel bir sekilde tanzim etmeli, kalan mayonezin yarisini da
tabaktaki salatanin Gstline muntazam bir sekilde sivadiktan sonra, mayonezin diger yarisini da bir sikkma
torbasina koyarak salatanin etrafina ki¢ik glller sikmak suretile salatayi stislemeli ve servis yapmalidir.
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