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TATAR SALCASI

Kullanilacak malzeme :

1 bardak zeytinyagi,

2 taze yumurta,

1 bas kiglk sogan,

1/2 ¢orba kasigi hardal,
birka¢ damla beyaz sirke,
1 tutam biber,

yeteri kadar tuz.

Yapimi : Yumurtalar kati olarak pigirilir.

Kabuklari ayiklandiktan sonra sarilari ince bir stizgegten gegirilir. Sonra blyuk bir porselen késeye slizgegten
gecmis yumurta sarilari konur. Hardal, zeytinyadi ve birka¢ damla sirke katilir. Bir mayonez igleniyormus gibi
tahta kasikla veya telle karigim iyice ¢irpilir. Buna rendelenmis sogan, yeteri kadar tuz ve karabiber katilir.

Vakit gegirmeden (Gunk0 bekletilirse yumurtayla zeytinyadi gabuk ayrilir ve sal¢a bozulur.) Regetelerdeki
tariflere uygun bir bicimde yemeklerde sal¢a olarak kullanilir. Avrupa'lilar en ¢ok bu bicim Tatar salgayi
kullanmaktadirlar. Bununla birlikte bazi asgilar yukaridaki karisima ince kiyilmig 1 gorba kasigi kapariyle 1 ¢orba
kasid! kiyilmis maydanoz da katmaktadirlar.

Bu salca genel olarak yumurta, balik, haglanmis soguk et, 1zgarada pismis et veya kabuklu deniz hayvanlariyle
yapilan yemeklerde kullaniimaktadir.

NOT : Avrupalilar bu salgcaya Tartar derlerse de bu salca. Tatarlarin bulusu oldugundan biz, bu salgaya Tatar
salgasi diyoruz.
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