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SALATALARDA KULLANILABILEN YAPRAKLAR

GUnUmUzde salata yapiminda, alisiimis yesil salata, marul, gébek salata yapraklarinin yani sira, ¢ok cesitli, hatta
alisiimamis sebzelerin yapraklari kullaniimaktadir. Bu sayfalarda ve arkadaki iki sayfada, bunlardan bazilarini,
tat verici 6zelliklerini de tanimlayarak sunuyor, aralarindan kirmizi lahana ve pancar yapraklarinin, salata
hazirlanmasinda eskiye oranla yepyeni bir agirlik kazandiklarini vurguluyoruz.

Kivircik hindiba: Hindibaninkini andirir keskin bir tadi vardir. Parlak yesil renkli yapraklar, koyu yesil renkli
olanlardan daha tatl ve daha yumusaktir.

Roka: Kokusu keskin, tadi hafifce aci ve baharlidir. KiicUk, dar yaprakli, yani geng ve tatli olanlarini segmek
gerekir.

Hindiba: Lezzeti keskin, hafifce gevrektir. Yapraklar hafifce kivrik ve beyaz ile uguk sariya bakan renkli olanlari
secmek gerekir.

Pancar yapragi: Bu yapraklarda yalnizca en taze ve en kii¢clk olanlar kullanilir; kirmizi saplar atilir. Yapraklarin
hem ispanak, hem pancarinkine benzer bir lezzeti vardir.

Karahindiba: Hindiba ailesinden bir yaprak sebzedir. CigeK agmadan toplanip yenmesi gerekir.

Bostan hindibasi: Kivircik hindibanin genig yaprakli olanidir. Tadi hafifge acimsidir. Tatl yaprak sebzelerle
karisik kullanilmasi uygun olur.

Kale: Salatalarda yeni yeni kullaniimaya baglanan, C vitamini bakimindan olagandiistu 6lgtide zengin bir yaprak
sebzedir. Ulkemizdeki karalahanaya benzer. Yalnizca en geng yapraklarinin kullanilmasi gerekir.

Frenksalatasi: Yumusak dokulu yapraklarinin findiginkini andirir bir tadi vardir. Sosunda findikyagi bulunan
salatalarda tat tamamlayicisi olarak kullanilir.

Hardal yapragi: Yeni strgtin yapraklari (eski, sert yapraklar kullaniimamalidir), kokularinin keskinligi, tatlarinin
acimsiliiyla, daha az kokulu yaprak sebzelerle ¢ok iyi uyusur.

Ginlahanasi: Bu uzun lahananin yapraklari genis damarli, burusuk, sarimsi agik yesil renklidir (marula ¢ok
benzer). Sert ve diri yapraklar secilmeli, lekeli yapraklar kullaniimamalidir.

Meseyaprakli lahana: Lahana tirleri arasinda en nazik olanidir ve bir yerden bir yere taginirken ¢abucak solar.
Bu yuzden, yetistirildigi yoreler disinda pek bulunmaz. Oldukga lezzetlidir.

Kirmizi lahana: Yapraklarin birbirine yapisik gibi duran yapisi, hafif acimsi tadiyla (italyanlar "yenilebilen gigek”"
derler), salatalarda giin gectikce daha yaygin bigimde kullaniimaktadir.

Kivircik kiglahanasi: Baglahanalar iginde en yumusak olanidir. Oblir lahana tiirlerinin tat olarak cok sert geldigi
salatalarda kullanilir. Yapraklarin gevrek olmasina dikkat edilmelidir.

Suteresi: Suda yetisen, serinletici, biberimsi tath bir yaprak sebzedir. Yapraklari agik yesil renkli, saplari ince
olan demetler satin alinmalidir. Saplari suya batirilirsa, buzdolabinda bir haftaya yakin sire tazeliklerini korurlar.

Kuzukulagi: Ispanaga benzer, limonumsu eksilikte bir sebzedir. Yalnizca yeni strgtin yapraklan kullanilir.
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