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PESTO SOSLU IZGARA SEBZE SiS

https://www.posta.com.tr

2 adet orta boy patlican

2 adet orta boy kabak

2 adet orta boy kirmizi biber
10 adet kiraz domates
Pesto sos icin:

1 blyUk demet taze feslegen
50 gram ¢am fistig

75 gram parmesan peyniri
2 dis sarimsak

1 su bardagi zeytinyagi

1/4 cay kasig tuz

Ug kisimlarini aldiginiz kabak ve patlicanlari, kabuklarini soymadan iri pargalar halinde kesin.

Ortadan ikiye kesip ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz etli kirmizi biberleri iri parcalar halinde kesin. Kiraz domateslerin
sap kisimlarini gikartin.

Dogranmig sebzeleri ve bltlin kiraz domatesleri sirasiyla tahta giglere gegirin.

Uzerlerine bir yumurta fircasi yardimiyla zeytinyadi strdikten sonra yadh kagit Gzerinde firinda ya da 1zgarada
renk alana kadar pisirin.

Pesto sosu hazirlamak icin; yaprak yaprak ayiklayip, bol suda yikadiginiz feslegenleri kuruladiktan sonra incecik
kiyin.

Gitirik kazanmasi ve aromasinin daha yogun hissedilmesi igin ¢cam fistiklarini yagsiz tavada 2-3 dakika kadar
kavurun.

Parmesan peynirini rendenin ince tarafiyla rendeleyin. Sarimsaklari ayikladiktan sonra tuz ilavesi ile bir havanda
dévin.

Ezilmig sarimsaklari, kavrulmus ¢am fistiklari ve kiyilmis feslegen yapraklari ile mutfak robotunda plre haline
getirin.

Rendelenmig parmesan peyniri ve zeytinyagini azar azar ekleyip karistirma islemini strdrin.

Izgara sebzeleri servis tabagina aldiktan sonra Uizerlerine kivam alan pesto sosu ve nar eksisini gezdirin.
Bekletmeden ilik olarak sevdiklerinizle paylasin.
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