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SALSA SOS

https://www.haberturk.com

4 adet olgun domates

1 adet sogan

1 adet yesil biber (jalapefio veya yesil biber)
2 dig sarimsak

1/4 su bardag taze kignis (veya maydanoz)
1 limonun suyu

1 yemek kagigi zeytinyagi

Tuz (istege bagh)

Karabiber (istege bagli)

Domatesleri yikayin, saplarini kesin ve kugik kipler halinde dograyin.

Sogani ve yesil biberi ince ince dograyin. Eger daha az aci seviyorsaniz, biberin ¢ekirdeklerini ¢ikarabilirsiniz.
Sarimsaklari soyup ezin veya ince ince dograyin.

Dogranmis domates, sodan, biber ve sarimsagi blylk bir kasede karistirin.

Taze kignisi ince ince dograyin ve karisima ekleyin.

Karigima limon suyu ve zeytinyagini ekleyin. Tuz ve karabiber eklemeyi unutmayin.

Sosu iyice karistirin ve tatlarin karigsmasi igin 15-30 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

Not: Salsa sosunun kokeni, dzellikle Latin Amerika mutfagina dayanir. Salsa, Ispanyolca&apos;da "sos"
anlamina gelir ve bu soslar, genellikle domates, biber, sogan, sarimsak, kignis ve lime gibi malzemelerle
hazirlanir. Salsa soslari, Meksika ve diger Latin Amerika Ulkelerinde, &zellikle tacos, burritos ve nachos gibi
yemeklerin yaninda yaygin olarak kullanilir.
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