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KAPARILI KREM SOSLU PIRASA (ITALYA)

12 klcUk taze pirasa (yaklasik 750 g ayiklandiktan sonra, yesil béliminden yaklasik 5 cm Ustinde kalacak
bicimde kesilmis)

1/2 tath kasigi kekik

2 arpacik sogani (ince dogranmis)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)
1 corba kasigi sirke

1 tath kasidi kapari (sGzdurdlup, kiyllmig)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 ¢orba kagsigi krema

2 ¢orba kagiJ! tath kirmizi biber (kiyllmig)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

Pirasayi yarip, kesmeden, yapraklarini hafifge agarak, temizlenmeleri i¢in sojuksu altina tutun. Pirasalari
sallayarak fazla suyu akitip, yeniden yikayin. Pirasalari tek sira halinde yan yana buyUk bir tencereye yerlestirip,
Ustlerini 6rtecek kadar su ekleyin. Kekik, arpacik soganlarinin yarisi, tuzun yarisi ve karabiberin yarisini Gstlerine
bosaltip, tencereyi orta atese oturtarak, pirasalari 10 dakika kadar haslayin. Sonra pirasalari bir spatula
yardimiyla dikkatle altlist edip, iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirmeyi sUrddrin. Tencereyi
atesten alip, pirasalar delikli spatulayla, ikiye katlanmis mutfak havlusu serili bir tepsiye ¢ikarin. Tepsiyi
buzdolabina kaldirip, pirasalari en az 20 dakika sogutun.

Pirasalari buzdolabindan almadan 10 dakika énce, kalan arpacik sodanini bir kdseye koyup, limon suyu, sirke,
kapari, kalan tuz ve kalan karabiberi ekleyerek, karistirin. Kaseyi bir kenarda 5 dakika bekletip, zeytinyagi,
krema, kirmizi biber ve sarmisagi ekleyerek karigtirin.

Buzdolabindaki tepsiyi alip, pirasalari blyik bir servis tabagina yan yana yerlestirin. Kasedeki sosu Ustlerine
dékin hemen servis yapin.
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