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SEBZELI CHILLI BIBERLI SULUN

400 gram ince sdltin gégusi

30 gram tereyag

3 dis sarimsak rendelenmis

1 cay bardagi marine sosu

1 corba kasigi rendelenmis taze zencefil
1 adet havug

1 adet Kapya biber

6 adet minyatur (veya 1 adet orta boy) kabak
1 adet kirmizi sogan

1 adet chilli biberi

2 adet misket limonu

15 dal taze kignis

Saldn etlerini genis ve yayvan bir kaseye koyup silin etlerini Gzerini neredeyse gececek kadar, yaklagik yarim
su bardagi, cok amacl marine dokiin. Streg filmle kapatip en az 1 saat (en ¢ok 3 saat) buzdolabinda bekletin.
Havucu boylamasina ikiye kesip enlemesine yarim santim kalinliginda parc¢alara dograyin.

Kapya biberin tepesini kesip ¢ekirdeklerini ¢ikartin, boylamasina ikiye kesip enlemesine yarim santim
kalinhginda seritlere dograyin.

Minyatlr kabak kullanacaksaniz kabaklari bir santimlik halkalara, orta boy bir adet kabak kullanacaksaniz da
yine 6nce ortadan ikiye kesip, ardindan enlemesine bir santim kaliniginda parcalara dograyin.

Kirmizi sodani ikiye kesip ince dilimler halinde dograyin. Chilli biberin tepesini kesip ¢ekirdeklerini gikartin ve
ince halkalar halinde dograyin.

Tercihen yiksek kenarli ve kapakli bir tavada sana yaginin yarisini (15 gram) orta ateste erimeye birakin.
Rendelediginiz sarimsak ve taze zencefili ekleyin. Yag isininca sulin etlerini bir maga yardimiyla marinenin
icinden alin, fazla marinenin kaseye akmasini bekledikten sonra tavaya tek katman halinde yayin. Orta ateste
(buraya dikkat; cok ylksek I1sida sarimsak ve zencefil yanmaya baslayacaktir) 6nli arkall beser dakika
pisirdikten sonra bir tabada koyup kenara ayirin.

Yagin geri kalanini tavaya koyun, eridikten sonra lime ve kisnis digindaki butin sebzeleri ekleyip, sadece hafif
yumusayana dek, yaklasik 5 dakika boyunca kavurun.

Saldn etlerini sebzelerin Gzerine geri koyun, geriye kalan 2 ¢orba kasigi (ya da istege badl olarak daha fazla)
marine sostan malzemelerin Gzerine gezdirin, tavanin kapagini kapatip 1-2 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.
Suldn ve sebzeleri servis tabagina aktardiktan sonra ¢evresine dilimlediginiz misket limonlari ve taze kisnis

dallarini dizin. Yasemin piring pilaviyla servis edin. Servis etmeden hemen énce de silln ve sebzelerin lizerine
misket limonu sikin.

(B = o4 TEEE] '
4 b PR
-L4b L] Phadaraw "
a L] 1 EEEEE X
e i AR R R R EERELE
(& § +--¢-1-|-|--i
4 TR K.  EEEEE
L& gagpabbag@idnady
s Tll-ll_iinltl{+ e
] ITXEIZEIETIIER]
IR EEEEIREEETNER]
e Y L RN
[-rll L& T §
S LES iSRS RER S
b ddahbs 4w ha
biw - I-l e
Badbaws LR R N
'l-llil L i
Foddidanpdoddod
il'!Fl'I‘i"P‘f'Il"f
Bad-pt gt bbodd oy
SEERER AR EREE R
#4444+ PR .
i e AdwE e a
- EER :. SEEEL RN
§ b & 'TETTT
i & T t bamgam
R = TR Py
! 4:|- * LR |
' s 1] * = =%
. v pl b r R
5
- . L3 L *
H SRR
= - -
BRI R 1:1.[ & "'. |$| “e
et . 4 & s TEETY
LR X N sl B ;
:- & A}II!- .I }!‘;}
¥ v } ""H! 1 {-ih I 4
- - .- T 1
Ty R I AT g



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-chilli-biberli-sulun-vt92134
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/sebzeli-chilli-biberli-sulun-125125.jpg

© lezzetler.com tarif no:125125 « adi:Sebzeli Chilli Biberli Siiliin « gdnderen:yavas yavas ¢ indirme tarihi:20.04.2024 - 04:44


http://www.tcpdf.org

