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ARPACIK SOGANLI YAZ TURLUSU

9-10 adet arpacik sogan

1 adet dolmalik kirmizi biber
1 adet dolmalik yesil biber

2 adet kabak

5 adet domates

2 dis sarimsak

50 gryag

2 yemek kasigi sirke

2-3 dal maydanoz

1 cay bardagi su

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi tuz

Oncelikle arpacik soganlari soyup yikayin. Sirkeli suda 10-15 dakika bekletip siiziin. Sarimsaklari soyup kiyin,
domatesleri soyup iri iri dograyin. Biberleri ve kabaklari temizleyip halka halka dilimleyin. Sonra yagi tencerede
eritip dnce biberleri sonra kabaklar sote edin. Sodanlar ekleyip 4-5 dakika kavurun. Sarimsaklari ilave edip
birkac dakika daha karigtirarak pigirin. Domatesleri ilave edip kavurun. Tuz, kirmizi toz biber ve suyu ekleyip 10
dakika kadar kisik ateste kapagi kapal olarak pisirin. llininca servis tabaklarina alin. Uzerini maydanoz
yapraklariyla susleyip servis yapin.
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