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ROKA SALATASI

2 demet taze roka

6 adet kurutulmus domates

Y2 adet kirmizi sogan

6 adet kuru incir

250 g kiraz (¢eri) domates

Y2 bardak bulgur

1,5 bardak su (bulguru haglamak igin)
Sosu icin:

6 yemek kasi§i sizma zeytinyagi
4 yemek kasigi balzamik sirke

2 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi nar suyu

1 tath kasidi toz seker

Tuz

Bulguru 1,5 bardak su ile orta ateste yaklasik 25-30 dakika kaynatarak pisirin. Bulguru iki diginizin arasina
alarak pisip pismedigini kontrol edin. Pigince sadece slziin ve o sekilde sogumaya birakin. Soguyan bulguru
oval bir kaba koyun. Kuru domatesleri iri kiipler halinde dograyip bulgura ilave edin. Kuru inciri kigtk kipler
halinde dograyin. Kirmizi sogani hilal seklinde, kiraz domatesleri de ikiye veya dérde bdlerek bulgurlu salataya
ilave edin.

Rokalari bol suda birkag defa yikayin ve 1 kasik sirkeli suda 10 dakika bekletin. iginde bulundudu suyu fazla
karistirmadan rokalari sudan ¢ikarin ve bagka bir kapta bol su ile yikayin. Bir mutfak havlusu ile fazla sularini
kurutun. Elinizle ortadan ikiye ayirarak salata kasesine ilave edin. Sos i¢in gerekli malzemeleri oval bir kabin
icinde birlestirin ve bir ¢irpma teli yardimi ile ¢irpin. Sosu salataya doékin ve bir tahta kasik yardimi ile dikkatlice
harmanlayarak lezzetli bir hal almasini sadlayarak servis edin.
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