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Malzemeler: (8 Kisilik) Antep Ezme
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Domates (3 orta boy)

Kuru sogan (2 adet biiyiik)

Yesil sivri biber (4 adet)

Salatalik (2 adet)

Sivri ac1 biber (2 adet)

Sarimsak (3-4 dis)

Maydanoz (yarim demet kadar/10 dal kadar)
Biber sal¢as1 (2 yemek kasig1)

Pul biberi (2 yemek kas1g1)

Tuz (2 cay kasig1)

Limon suyu (yarim fincan)

Zeytinyagi (1 fincan)

Acisos (Varsa daha iyi bir ac1 ve lezzet katar.)

Yaplllslli slem Basamaklari:
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Tiim sebzeleri soyup yikayiniz.

Domateslerin kabugunu da incecik soyunuz.

Salataliklarin kabugunu soymayniz.

Tiim sebzeleri iri iri dograyip ayri tabaklara koyunuz.

Mikseri/robotu hazirlayiniz.

Once dogranmis sogan, salatalik, yesil biberleri, kiiciik sivri ac1 biberleri, maydanozlar kiiciik
olacak sekilde robotta parcalaymiz. (Not: robotta sebzeleri en fazla 4 tur attirmiz, aksi taktirde
sebzeler tamamen iriligini yitirip piire haline gelirse, mezenizin kivami basarisiz olur.)

Delikli stizgece alip suyunun akmasini saglayiniz. (Aksi taktirde ezmeniz ¢ok sulu olur)

. Domatesleri ayr1 olarak robotta parcalayiniz. (Not: robotta domatesleri en fazla 2 tur attiriniz, aksi

taktirde sebzeler tamamen iriligini yitirip piire haline gelirse, mezenizin kivami basarisiz olur.)
Ayri bir siizgece alip suyunun akmasini saglayiniz. (Aksi taktirde ezmeniz cok sulu olur)

Ezilmis ezmede hi¢ su kalmamas: i¢in siizgecte yarim saate kadar bekletiniz.

Bir kaseye biber sal¢asini, pul biberini, tuzu, limon suyunu, zeytinyagini koyup iyice eziniz. (Not:
pul biberinin bu karisim i¢inde yumusamasi i¢in bir siire bekleyiniz.)

Suyu iyice alinmis olan sebzeleri kiivete alip hazirlanan salcali sosu da iizerine dokiip karistiriniz.
Servis tabagina koyup kasikla sekil vererek siisleyiniz.

Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



