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ZENCEFILLI KARNABAHAR SALATASI (FRANSA)

1 karnabahar (ayiklanip, gicekler halinde kesilmis)

2 adet 5 cm boyunda taze zencefil (kabudu soyulup, ince seritler halinde dogranmig)
1 havug (kazinip, ince seritler halinde dogranmisg)

2 corba kasiJi sirke

1/2 tath kasigi tozseker

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam kirmizibiber

1 corba kasig aygicek yagi

1/2 ¢orba kasigl susamyag!

1 taze sogan (ayiklanip, beyaz bélimleri ince yuvarlaklar, yesil yapraklariysa, ince uzun seritler halinde
kesilmis)

Atese dayanikli bir tabaga karnabahar ¢iceklerini yan yana, ¢icekleri ayriimamig karnabahar gébegi
g6rinimunde yerlestirip, Ustlerine zencefil ve havug seritlerini serpistirin.

Bir ksede sirke, tozseker, tuz ve kirmizibiberi karistirip, bir ¢atalla ¢irparak cicekyadini yedirin. Sonra karigimi,
tabaktaki salatanin Usttine gezdirin.

BuyUk bir tencereye 2,5 cm yiksekliginde su koyup, icine atese dayanikh 2 - 3 k&se oturtun. Karnabahar
salatasinin bulundugdu tabagi kaselerin Ustlne yerlestirip, tencerenin kapagdini kapatarak orta atege oturtun.
Tenceredeki su kaynamaya bagladiktan sonra, karnabaharlari buharda, bir bicagin ucu kolayca batacak kadar
(15-20 dakika) pigirin.

Tencereyi atesten alip, kapagini a¢in. Buharlar dagildiktan sonra salata tabagini ¢ikarip, bir kenarda oda
sicakhgini alincaya kadar bekletin. Susamyagini salatanin Ustine gezdirip, taze sogan yuvarlaklari ve seritlerini
serpistirerek, hemen (ya da buzdolabinda biraz soguttuktan sonra) servis yapin.
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