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Kavrulmus shishito biberleri ve dumanli
sarimsakl aioli

Hizlica kavrulmus shishito biberleri ve kremamsi sarimsakli aioli, kan sekerini dengeleyici,
sadece 10 dakikada hazir olan ve az yag gerektiren bir mezedir.

Hazirhk: 5 min Pisirme: 5 min Toplam: 10 min Porsiyon: 4 GL 0.9/ Gl 25

Malzemeler

high smoke point oil for searing avokado yagi

mild Japanese peppers, about 1 in 10 is spicy shishito biberleri
for finishing pul deniz tuzu

for serving limon dilimleri

use avocado oil mayo for best health benefits mayonez
freshly squeezed taze limon suyu

large clove, finely grated or pressed sarimsak disi, rendelenmis
for aioli seasoning ince deniz tuzu

adds smoky depth without heat titstlenmis kirmizi biber
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Talimatlar

Step 1

Dumanli sarimsakli aioliyi hazirlamak i¢in kiguk bir karistirma kasesinde mayonez, limon
suyu, rendelenmis sarimsak, tttstlenmis kirmizi biber ve ince deniz tuzunu birlegtirin. Tim
malzemeler tamamen karigana ve karigim purlizsiz ve kremamsi olana kadar iyice ¢irpin.
Tadina bakin ve gerekirse ilave tuz veya limon suyu ile ayarlayin. Biberleri hazirlarken oda
sicakliginda bir kenara koyun.

Step 2

Shishito biberlerini soguk su altinda durulayin ve kagit havlu veya temiz bir mutfak beziyle
tamamen kurulayin. Biberlerin Gzerindeki herhangi bir nem, kavrulmak yerine
buharlagmalarina neden olacagindan, iyice kurulandiklarindan emin olun.

Step 3

Blyulk bir dokim demir tava veya kalin tabanl bir tavayi orta-yiksek ateste i1sitin. Avokado
yagini ekleyin ve tavanin tabanini kaplayacak sekilde gevirin. Yagin parildayana ve hafifce
titmeye baslayana kadar i1sinmasina izin verin - bu yiksek sicaklik dizgin kavrulma igin
gereklidir.

Step 4

Tdm shishito biberlerini sicak tavaya tek katman halinde ekleyin, kalabalik olmay1 6nlemek
icin gerekirse partiler halinde caligin. ilk tarafta kavrulmus noktalar olusmasi icin 30-45 saniye
kipirdatmadan bekletin. Bu ilk kavurma, karakteristik kavrulmug gérinimu gelistirmek icin cok
onemlidir.

Step 5

Masa kullanarak biberleri her 30 saniyede bir cevirin ve karigtirin, her tarafin kavrulmasina ve
kabarciklanmasina izin verin. Biberler her taraftan kavrulmus ve koyu kavrulmus noktalarla
kabarciklanana, hafifce yumusayana, ancak hala parlak yesil renklerini ve yapisal
batanluklerini koruyuncaya kadar toplam 3-4 dakika pisirmeye devam edin. Yumusak olmal
ama tamamen pismemis olmalidirlar.

Step 6

Kavrulmus biberleri hemen bir servis tabagina aktarin. Hala sicakken, tuz kristallerinin sicak
biberlere yapjgasiniizpveigsekolumikiaida RubEemiz-tezi SeRRIimsak-aioli



Step 7

Biberleri hemen sicakken, daldirmak i¢in dumanli sarimsakli aioli ve yaninda taze limon
dilimleri ile servis edin. Zengin aioliye parlak, asidik bir kontrast icin yemeden hemen 6nce
biberlerin tzerine limon suyu sikin. Biberleri sapindan tutarak batin olarak yiyin.
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