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SEBZELI CIN SALATASI

350 g havug

125 g sultani bezelye (kil¢iklar ayiklanmig)

350 g kiguk salatalik

4 corba kasig dogranmis sukestanesi (istenirse)

250 g (1 kiguk boy) ¢inlahanasi (boylamasina ikiye kesildikten sonra, 1 cm kalinhdinda kiyilmig)
1 kirmizi tathbiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde dogranmis)
Zencefilli ve susamli sos:

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi toz hardal

2 tath kasig tozseker

3 ¢corba kasiJi sirke (tercihen piring sirkesi)

3 ¢corba kasiJi soya sosu

2 tath kasig susamyagi (ya da tahin)

2 corba kasi§i aycicek yag

bir tutam zencefil

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

Kanalli bicakla her havucta uzunlamasina dar bir oluk agin. Sonra bu oluklarin tam karsisinda ikinci birer oluk
acin. Havuglari verevine 3 mm kalinhdinda dilimleyip, bir tencereye koyarak, Ustlerini 5 cm kaplayacak kadar su
bosaltin. Tencereyi orta atese oturtup, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, havuglari ilk sertliklerini
yitirinceye kadar (yaklasik 2 dakika) haslayin. Tencereyi atesten alip, havuglari bir sizgegte stizdikten sonra,
blyUk bir salata kasesine aktarin.

Keskin bir bigakla her sultani bezelyenin her bir ucuna V bigiminde bir ¢entik actiktan sonra, renklerinin
canlanmasi i¢in 30 saniye kaynar suda birakin. Sonra bir stizgecte slziip, soguk su altinda dirilterek, yeniden
sularini szdurtn ve havuclarin bulundudu késeye aktarin.

Salataliklari, her birinin Gstinde dért ince serit halinde kabuk birakarak soyun. Sonra uzunlamasina ortadan
ikiye kesip, bir cay kasigiyla ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Her yarim salatalik par¢asini 3 mm kalinliginda dilimleyip,
salata kasesine ekleyerek, sukestaneleri, ¢inlahanalar ve kirmizi tatlibiberleri de katip, karigtirin.

Sosu hazirlamak igin kiiglk bir kAsede karabiber, hardal, seker, sirke, soya sosu, susamyag (ya da tahin),
cicekyag, zencefil ve sarmisagi karistirin. Sosu kasedeki salatanin Ustlne bogaltip, karistirdiktan sonra servis

yapin.
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