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Manisa usulü susaml1 kereviz tava; kereviz halkalar1n1n limon suyuyla kararmadan korunup sar1msak ve 
zeytinyağ1nda soteleme s1ras1nda kavrulmuş susam ve dereotuyla tatl1 tuzlu dengeli bir Ege sebze tabağ1na 
dönüşmesidir.

Malzemeler

• 2 adet Kereviz

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.3 demet Dereotu

Yap1l1ş
1. Kerevizleri soyup 1 cm yar1m ay doğray1n; limon suyunun yar1s1 ile 1 su bardağ1 suyu birleştirip kerevizleri içine 

koyup karartmadan bekletin.

2. Sar1msağ1 ezin, maydanoz ve dereotunu k1y1n; susam1 ayr1 kuru tavada 2 dakika sallayarak kavurup kâseye 
al1n.

3. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p sar1msağ1 30 saniye çevirin; süzülmüş kerevizleri ekleyip 8 dakika 
ara ara çevirerek soteleyin.

4. Tuz, karabiber ve kalan limon suyunu serpip 2 dakika daha çevirin; kavrulmuş susam1 kat1p ocaktan al1n.

5. Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine maydanoz ve dereotu serpin.

6. S1cak servis edin; ek limon dilimi ya da yoğurtla denkleştirin.

PÜF  NOKTASI

Kerevizi doğrar doğramaz limonlu suya at1n; oksidasyonla kararmadan korunur. Susam1 ayr1 kuru tavada 2 
dakika kavurup ekleyin; aroma derinleşir, ç1t1rl1k artar.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na al1p üstüne maydanoz ve ince doğranm1ş dereotu serpin; yan1na bulgur pilav1, yoğurt veya 
soğan piyaz1yla servis edin.
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