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>R Susaml1 Salatal1k Noodle
Toplam 18 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 6 dk 3 kişilik Kolay ~302 kcal Açl1k bar1 6/10

Çin'in soğuk susaml1 noodle'1; haşlanan eriştenin susam ezmesi, soya, sirke ve sar1msakla yoğrulup 
salatal1k şeritleriyle ferahlat1larak yaz tabağ1na dönüşmesidir.

Malzemeler

• 250 gr Noodle

• 2 adet Salatal1k

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam ezmesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

• 2 dal Taze soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Geniş tencerede tuzlu suyu kaynat1p noodle'1 paket talimat1na göre 5-6 dakika haşlay1n; soğuk sudan geçirip 

süzün, 1 yemek kaş1ğ1 susam yağ1yla kar1şt1r1n.

2. Salatal1klar1 merdaneyle hafifçe ezip 5 cm uzunlukta kabaca parçalay1n (pai huang gua tekniği); sar1msağ1 
ezin, taze soğan1 halka doğray1n.

3. Susam ezmesini 2 yemek kaş1ğ1 s1cak suyla pürüzsüzleştirin; soya sosu, pirinç sirkesi, toz şeker ve ezilmiş 
sar1msağ1 ekleyip ç1rp1n.

4. Soğuyan noodle'1 geniş kâseye al1p sosu üzerine dökün, salatal1klar1 ekleyip iyice harmanlay1n.

5. Servis tabağ1na paylaşt1r1p üstüne kavrulmuş susam ve taze soğan serpin.

6. Soğuk veya oda s1cakl1ğ1nda servis edin; isteğe bağl1 1 çay kaş1ğ1 chili yağ1yla baharat dengesini ayarlay1n.

PÜF  NOKTASI

Susam ezmesini kullanmadan önce 2 yemek kaş1ğ1 s1cak suyla seyreltin; aksi halde noodle'a yap1şmaz. 
Salatal1ğ1 dövüp kabaca koparmak (pai huang gua tekniği) sosu daha iyi tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Tabağa paylaşt1r1p üstüne kavrulmuş susam ve taze soğan halkalar1 serpin; istenirse 1 çay kaş1ğ1 chili yağ1 
gezdirerek Sichuan dengesi kurun.



Alerjenler

Gluten Soya Susam
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