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MEKSIKA USULU POLENTALI SEBZELER

EyUp Seving

1 su bardagi sebze suyu

1 su bardagi su

1 su bardagi misir unu

Y2 su bardagi rendelenmis Parmesan peyniri
2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

1 adet yesil dolmalik biber

1 adet kirmizi dolmalik biber
3 orta boy domates

3 adet kabak

1 su bardagi misir

1 yemek kasidi siviyag

1 adet sogan

1 yemek kasigi toz kimyon

1 cay kasigi aci kirmizibiber
2 yemek kasi§i taze kisnis
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

20 cm ¢apinda bir kek kalibina firgayla siviyag strin. Su ve sebze suyunu orta blyUklikte bir tencerede
kaynatin. misir ununu ilave edip karistirin. Yaklasik 10 dakika sureyle, iyice koyulasincaya kadar surekli
karistinin. (Polenta slrekli karistirimalidir yoksa un kivami bulmaz). Atesten alip Parmesan peynirini ekleyin.
Karigimi hazirladiginiz kaliba yayin; ylzeyini diizeltin. 2 saat buzdolabinda soduttuktan sonra kaliptan ¢ikarip 6
dcgen dilim seklinde kesin. Dilimlerin bir tarafina zeytinyagi strtin ve énceden isittiginiz izgaranin altinda 5
dakika slreyle, dilimler kahverengilesinceye kadar pisirin. Arka taraflarini da ayni sekilde pisirin.

Dolmalik biberleri kiigiik kareler seklinde dograyin; domatesi dograyin, kabaklari dérde bolin ve misiri 2cm[?lik
dilimler halinde kesip dilimleri 4[?le boltin. Siviyadi blylk bir tencerede kizdirin. Sogani ekleyip orta ateste 5
dakika yumusayincaya kadar kavurun. Kimyon ile aci kirmizibiberi ekleyip kavurun. 1 dakika kadar kavurduktan
sonra sebzeleri ekleyin. Kaynatip atesi kisin. Kapagi kapatip kisik ateste 30 dakika sebzeler yumusayincaya
kadar ara sira karistirarak pisirin. Kignisi ilave edin. Tuz ve karabiberle tatlandirip Polenta esliginde servis edin.
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