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WASABI SOSLU SEBZELER (JAPONYA)

Sos igin:

3 yemek kasig1 wasabi tozu
2 yemek kasi§i su
300 gr. yogdurt

300 gr. krem peynir
Tuz

Karabiber
Sebzeler icin:

3 adet pancar

3 adet havucg

3 adet patates

Sos igin 6nce wasabi tozunu suyla karigtirin. Daha sonra yogurt ve krem peyniri ilave edip mikserle plriizsiiz bir
kivam alana kadar ¢irpin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Firini 180 dereceye ayarlayin. lyice yilkanmig sebzeleri 2
mm. inceliginde dilimleyin. Uzerlerine tuz serpip sularinin gikmasini bekleyin. Kuruladiktan sonra yagh kagit
konmus firin tepsilerine dizin. Firin 1sisini 120 dereceye dUsurlp yaklasik 1.5 saat kadar (sebzeler kuruyana
dek) arada cevirerek pisirin. Firindan gikartinca sebzeleri tel Gzerine sogumaya birakin. Bir glin dnceden
hazirlayip hava almayan kutuda saklayabilirsiniz.

Not: Wasabi, Japonya'da yetisen bir tiir turptur.
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