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Kavrulmus shishito biberleri ve dumanli
sarimsakl aioli

Hizlica kavrulmus shishito biberleri ve kremali sarimsakli aioli, kan sekerini dengeleyici, 10
dakikada hazir, az malzemeli bir baslangig.

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

Malzemeler

high heat cooking oil avokado yagi

about 20-25 peppers shishito biberleri

for finishing pul deniz tuzu

for serving limon dilimleri

use avocado oil mayo for best quality mayonez

from about half a lemon taze limon suyu

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

adds smoky depth titstlenmis tath kirmizi biber
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Talimatlar

Step 1

Dumanli sarimsakli aioliyi hazirlamak i¢in kiguk bir karistirma kasesinde mayonez, limon
suyu, rendelenmis sarimsak, tltstlenmis tath kirmizi biber ve ince deniz tuzunu birlestirin.
Pirlzsuz ve iyi karisana kadar ¢irpin. Tadina bakin ve gerekirse ilave tuz veya limon suyu ile
baharati ayarlayin. Biberleri hazirlarken bir kenara koyun. Daha hafif bir se¢enek igin
mayonezin yarisini veya tamamini Yunan yogurdu ile degistirin.

Step 2

Shishito biberlerini soguk su altinda durulayin ve kagit havlu veya temiz bir mutfak beziyle
tamamen kurulayin. Biberlerin Gzerindeki herhangi bir nem, diizgiin kavrulmak yerine
buharlagmalarina neden olur.

Step 3

Blyulk bir dokim demir tava veya kalin tabanl bir tavayi orta-yiksek ateste i1sitin. Avokado
yagini ekleyin ve tavanin tabanini esit sekilde kaplayacak sekilde cevirin. Yag parildayana ve
hafifce dumanlanmaya baglayana kadar isitin, yaklasik 2 dakika.

Step 4

Kurulanmig shishito biberlerini sicak tavaya tek sira halinde dikkatlice ekleyin. ilk tarafta iyi bir
kavurma olugsmasi i¢in 30-45 saniye kipirdatmadan bekletin. Tavaya dustiklerinde hemen
cizirti sesi duymalisiniz.

Step 5

Masa kullanarak biberleri ¢evirin ve her 30 saniyede bir ¢evirerek tim taraflari kavrulup
karamellesene kadar pisirmeye devam edin. Biberler hafifce yumusamal ancak hala parlak
yesil olmali ve sekillerini korumalidir, toplam pisirme siresi yaklasik 3-4 dakika.

Step 6

Kavrulmus biberleri hemen bir servis tabagina aktarin. Hala sicakken, kavrulmus yuzeylere
yapismasina izin vererek bol miktarda pul deniz tuzu serpin.
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Step 7

Biberleri sicakken dumanli sarimsakli aioli ve taze limon dilimleri ile servis edin. Yemek i¢cin
her biberi sapindan tutun, aioliye batirin ve sap ve tohumlardan kaginarak yumusak etini
tadin. Her porsiyon yaklasik 8-10 biber igerir.
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