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KESTANELI SEBZE

Malzeme

- 4 adet patates

- 300 g briiksel lahanasi

- 200 g kestane

- 3 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin
- 3 adet taze sogan

- 3 dis sarimsak

- 2 demet dereotu

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Patatesleri haslayip kusbagi parcalar halinde dograyin.

2. Taze so@anlari, dereotunu ve sarimsaklari ayiklayip ayri ayri kiyin.

3. Kestaneleri haglayip kabuklarini soyup bitiin birakin.

4. Briksel lahanalarini ayiklayip ortadan ikiye kesin. (Arzuya gére ayikladiktan sonra bitiin olarak ¢ok az
haslayabilirsiniz.)

5. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour tereyagdll margarini kizdirip i¢ine briiksel lahanalarini ilave edip
kavurun.

6. Briksel lahanalari renk aldiktan sonra haslanmig patatesleri ilave edip sote etmeye devam edin.

7. Daha sonra igine kiyilmig dereotunu, taze sodanlar ve sarimsaklari ekleyip karistirin.

8. En son olarak i¢ine haslanmig bitlin kestaneleri, tuz ve karabiberi koyup bir tagim pisirdikten sonra servis
tabag@ina alip sicak olarak "Biberli Hindi "ile birlikte servis edin.
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