PETITE GOURMETS

iTALYAN

Antipasto Sisleri

italyan et, peynir ve sebzelerle kolay antipasto sisleri. 15 dakikada hazir milkkemmel parti mezesi.

15 min 15 min 4 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Antipasto Sisleri

Malzemeler

* 1 bardak siyah zeytin

* 1 bardak domates

* 1 bardak enginar

* 1 bardak mozarella peyniri

¢ 10 dilim salam

Yapilisi

Q Malzemeleri hazirlayin
Fazla nemi almak icin tim malzemeleri kagit havluyla kurutun. Marine edilmis Urlnleri sizin ve kolay montaj

icin ayri tabak veya kaselerde bir kenara koyun.

Q Calisma ylzeyinizde 12-16 adet tahta sisi dizin. Tim malzemeleri kullanacaginiz sirayla kolay erisebileceginiz

sekilde yerlestirin.

Q Sisleri hazirlayin
Malzemeleri alttan 1 inch birakarak her sise dizin, renk ve dokulari degistirerek. Sisi sabitlemek icin zeytin

veya peynir kiipu gibi sert bir malzemeyle baslayin.

Q Katlanmis veya sarilmis sarktteri dilimlerini ekleyin, ardindan mozzarella toplari ve kiraz domatesler gelsin.

Malzemeleri sikica bir araya getirin ama sikistirmayin.

Q Marine sebzelerle katmanlamaya devam edin, degisen deseni koruyarak. Kolay tutus icin her sisin Ustlinde

yaklasik 1 inch bosluk birakin.

Q Her sisin lzerine son malzeme olarak taze feslegen yapraklari koyun, ezilmelerini 6nlemek icin.



Q Son dokunus ve servis
Tamamlanmis sisleri servis tabagdina dizin. Sizma zeytinyadiyla hafifce ciseleleyin ve taze gekilmis karabiberle

baharatlayin. Hemen servis yapin veya servisten 6nce 2 saate kadar buzdolabinda saklayin.

ipuclari

Bulabileceginiz en kaliteli malzemeleri kullanin - bu yemegin sadeligi her bilesenin lezzetinin 6ne ¢ikacagi
anlamina gelir, bu ylizden kaliteli italyan sarkiiteri tGiriinleri, otantik mozzarella ve iyi marine edilmis

sebzelere yatirnm yapin.

Montajdan 6nce tim malzemeleri kagit havluyla kurutun, sislerin islanmasini 6nlemek ve baharat ile yaglarin
daha iyi yapismasini saglamak igin.

Gorsel gekicilik icin her siste renk ve doku cesitliligi yaratin - kirmizi domates, beyaz peynir, yesil zeytin veya
feslegen ve koyu renkli etlerin karisimini hedefleyin.

Malzemeleri etin liflerine paralel ve sebzelerin en saglam kismindan gecirerek dizin, yirtiimayi énlemek ve sis

alindiginda bir arada kalmasini saglamak igin.

Tamamlanmis sisleri servis yapmadan hemen 6nce kaliteli sizma zeytinyadi ile hafifce ciseleleyin ve taze

cekilmis karabiber serpin, lezzetleri artirmak igin.

Onceden hazirlayacaksaniz, sisleri sekillerini korumak ve malzemelerin kaymasini dnlemek icin uzun bir

kapta dik olarak saklayin.

Montaj yaparken misafirlerinizin agiz boyutunu g6z éniinde bulundurun - sisler cok seyrek olmadan 2-3

lokmada yenilebilir olmali.

Sislerin yaninda kicUk tabak veya pecete bulundurun, ¢linki zeytinyagi ve domates suyu yeme sirasinda

damlatabilir.




