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Ankara 2006

Salata yeşillikleri daima çok taze ve gevrek olmalıdır.
Renk ve yapı bakımından kontras olmalı tabağa cazip bir şekilde yerleştirilmelidir.
Çok iyi temizlenmelidir. Özellikle yeşillikler yıkandıktan sonra biraz sirke katılmış suda bekletilmelidir, daha
sonra kurulanarak çok kısa bir süre nemli bir yerde bekletilmelidir.
Salatalar artistik ve basit bir şekilde sunulmalıdır, böylece içine koyulan çeşitler anlaşılabilir.
Doğranmış maydanoz, serpiştirilmiş çok körpe yeşillikler, tere, dilimlenmiş yeşil ve siyah mantar, dilimlenmiş
katı pişmiş yumurta vb. salatanın üzerinde kullanılırsa lezzet ve görüntüyü olumlu olarak fazlaca etkiler.
Yeşillikler bıçakla kesilmeden elle parçalanarak hazırlanırlarsa besin değerikayıpları daha aza indirilmiş olur.

Örnekler: Yeşil salata-green salads-salade verte, avokado salads-salade aux avocats, pişmiş havuç
salatası-cooked carrot salads-salade de carottes cuites, elma salatası-apple salads-salade de pommes, kereviz
salatası-celery salads-salade de celeri, beyaz lahana salatası-cole slaw-salade de chou blanc, mantar
salatası-mashroom salads vb.
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