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سالاد سالسای هندوانه نهتنها طراوت و شیرین هندوانه را با تندی و تازگ مواد دیر ترکیب مکند،
بله بهدلیل ظاهر رنارنش، جلوهای چشمنواز به سفرههای تابستان مبخشد.

سالاد سالسا در اصل ی غذای الهامگرفته از آشپزی مزی است که به دلیل ترکیب طعمهای تند، ترش و تازه
معروف است. حالا اگر این سب طعمده را با هندوانه شیرین ترکیب کنیم، ی ترکیب نوآورانه و جذاب خواهیم

داشت که مناسب مهمانها، پینیها یا ی وعده سب عصرگاه در تابستان است.

طرز تهیه سالاد سالسای هندوانه و مواد لازم برای آن

برای تهیه سالاد سالسای هندوانه، به موادی ساده، تازه و در دسترس نیاز داریم که ترکیب آنها طعم
متعادل از شیرین، تندی، ترش و تازگ ایجاد مکند. ویژگ مهم این سالاد، امان انعطافپذیری در

انتخاب و جایزین مواد اولیه است. در ادامه مواد اصل موردنیاز آورده شده است:

هنــدوانه (۲ پیمــانه، خردشــده بــه معبهــای کــوچ) : پــایه اصــل ســالاد، بــا طعــم شیریــن، آبــدار و
خنکننده.

خیار (۱ عدد متوسط، نین خردشده) : ایجاد بافت ترد و طعم ملایم؛ همچنین در کاهش طعم تند پیاز
نقش دارد.

فلفل دلمهای قرمز (نصف عدد، نین خردشده) : برای رن، شیرین طبیع و بافت نرم.
پیاز قرمز (۱/۴ عدد، ریز خردشده) : برای افزودن طعم تند، تیز و خاص.

فلفل سبز تند (۱ عدد کوچ، ریز خردشده) : ایجاد تندی دلنشین و تضاد طعم با هندوانه.
گشنیز تازه (۲ قاشق غذاخوری، خردشده) : عطر خاص مزی و طعم گیاه قوی.

آب لیموترش تازه (۲ قاشق غذاخوری) : تعادل طعمها و افزایش تازگ؛ اسید لیمو باعث بهتر ترکیب
شدن مواد مشود.

نم و فلفل سیاه (به مقدار لازم) : تنظیم مزه نهای و برجستهسازی طعمها.

تهیه سالاد سالسای هندوانه بهصورت مرحلهبهمرحله

طرز تهیه سالاد سالسای هندوانه بسیار ساده و سریع است، اما دقت در خرد کردن و ترکیب صحیح
کنـد. در ایـن قسـمت، مراحـل آمادهسـازی را بهصـورت گامبهگـام بررسـرا بهتـر م مـواد، طعـم نهـای

مکنیم:

آمادهسازی هندوانه: ابتدا هندوانه را پوست گرفته، دانههای آن را جدا کنید و به معبهای کوچ و
یدست خرد کنید. این مرحله مهم است چون اندازه برشها در ظاهر و بافت سالاد تأثیر دارد.
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خُرد کردن مواد دیر: خیار، فلفل دلمهای، پیاز قرمز و فلفل سبز را بهصورت نین و تا حد امان
هماندازه با هندوانه خرد کنید.

ترکیب اولیه مواد: همه مواد خردشده را داخل ی کاسه بزرگ بریزید تا ترکیب شوند.
افزودن گشنیز و آب لیمو: گشنیز تازه را ریز خرد کرده و همراه با آب لیموترش تازه به مخلوط بیفزایید.

چاشنزن: نم و فلفل سیاه را به مقدار دلخواه اضافه کنید. در این مرحله بهتر است سالاد را بچشید
و میزان نم یا ترش را تنظیم کنید.

خنسازی: سالاد را برای ۱۰ تا ۱۵ دقیقه در یخچال قرار دهید تا مزهها با یدیر ترکیب شوند و سالاد
خنتر شود.


