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AKDENIZ YAHNISI

Malzeme:

1 adet kabak

1 adet patlican

1 adet havug

150 gram mantar

1 adet prrasa

1 adet rezene

1 adet dolmalik kirmizi biber
1 adet dolmalik yesil biber

1 adet sogan

3-4 dis sarimsak

200 ml Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
yarim demet maydanoz

Kabak, havug, patlican, pirasa, rezene ve biberleri temizledikten sonra kiip seklinde dograyin. Patlicanlari tuzlu
soguk suda 30 dakika dinlendirin. Mantarlari yikayip ortadan ikiye bolin. Genig bir tavaya zeytinyagin yarisini
kizdirin. Patlicanlar sGzip kagit bir havlu ile iyice kuruladiktan sonra kizgin yagda kizartin. Fazla yagin
sUizilmesi i¢in kagit havlu Uzerine aktarin. Ayri bir tavaya kalan zeytinyagini aktarin, temizleyip ince kiydiginiz
sogan ve sarimsag hafif pembelesinceye kadar kavurun. Pirasa, rezene ve biberleri ilave edip kavurmaya
devam edin. Havug ve mantarlar ekledikten sonra birka¢ dakika daha kavurun. En son patlicanlari ilave edin. 1
su bardagi su ekleyip kisik ateste 20 dakika kadar pisirin. Servis tabagina aldiktan sonra ince kiyilmig
maydanoz ile sUsleyip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:50480 « adi:Akdeniz Yahnisi « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:27.04.2024 - 12:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/akdeniz-yahnisi-vt38841
http://www.tcpdf.org

