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SAUCE VERTE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

450 ml (2 su bardadindan iki kasik fazla) Mayonnaise sauce
25 g ( 2,5 yemek kasigi) su teresi

50 g 1spanak

2 yemek kasigi maydonoz

2 yemek kasigi tarhun otu

2 yemek kasigi kérpe ve taze yesil sogan sapi

1-Uygun bir tencerede su kaynatiniz.

2-Kaynamakta olan suyun iginde su teresi, Ispanak, maydonoz, tarhun otu, kdrpe ve taze yesil sogan sapini 2
dk 6n haglama yapiniz.

3-Sebzeleri soguk sudan gegirirerek stzilmelerini saglayiniz. Fazla sularini elle sikiniz.

4-Suzllmus sebzeleri robot yardimiyla veya stizgegten gecirerek plre yapin (tahta Gzerinde kiyillarakta pire
haline getirilebilir).

5-Plreyi mayonnaise sauce ile karistirip, istediginiz yerde kullaniniz.

Not: Her ¢esit yagsiz balik ile verilebilir, 6zellikle; soguk alabalik, denizalasi ve deniz mahsullerinin yaninda
servis edilir.
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