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BAHARLI YERFISTIGI EZMELI SEBZE SISLERI

1 corba kasigi tuzsuz tavuk suyu

1 tath kasidi safran

125 g i¢ yerfistigi

1 corba kasigi zeytinyagi

1 blyUk sogan (cok ince kiyillmig)

4 dis sarimsak (dévulmas)

bir tutam zencefil

2 tath kasig ¢ekilmis kisnis

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi ¢cekilmis kakule

30 g yagdsiz yogurt

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

2 ¢orba kagsiJ! ince kiyllmis karisik taze sogan ve taze sarimsak
Sebze sigleri:

175 g beyaz turp (soyulmus)

175 g kirmizi turp (tercihen en kiglk boylarindan, temizlenmis)
175 g havug (kazinmig)

175 g kereviz sapi (iyice ylkanmis)

1 klicUk dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenmig)

1 ¢uska biberi ya da kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenmig)

Once finninizi 220 °Ca (7'ye) isitin. Bir tencerede tavuk suyunu bir tagim kaynatin. Kaynayinca tencereyi
atesten alip, safrani koyarak iyice karistirin ve bir kenarda yarim saat kadar bekletin.

Bu arada yerfistiklarini ki¢Uk bir firin tepsisine serpistirip, tepsiyi firna sirerek, fistiklari derileri soyulup
ayrilmaya elverigli duruma gelene kadar (6-7 dakika) kavurun. Tepsiyi firindan alip, yerfistiklarini Gstlerinde
kalan derileri gikarmak icin bir havlunun arasina yerlestirerek, ovalayin. Zeytinyadini kii¢ik bir tencerede isitip,
sogani ekleyerek, soganlar iyice yumusayip sararmaya yiz tutana kadar (8-10 dakika) kisik ateste pisirin.
Tencereyi atesten alip, sarmisagi katarak karistirin.

Zencefili, kisnisi, kimyonu, kakuleyi, yogurdu, yerfistigini safranli karisimin bulundugu tencereye katip, karisimi
blendirda yumusayana kadar karistirin. Bu karigimi éblr tenceredeki soganl karigima katip, iyice karistirin.
Tencereyi atese oturtup, karisim iyice koyulasip kalinla-sana kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tencereyi
atesten alip, tuzu ve karabiberi katin. Karisimi gukur bir kaba bogaltip, GstinU plastik filmle sikica kapatarak, bir
kenarda sogumaya birakin. Sonra iyice sogumasi i¢in, 3 -4 saat (ya da tercihen bir gece) buzdolabinda bekletin.
Sebzeleri servisten hemen dnce dekoratif bicimlerde dilimler ya da kiiguk kipler halinde kesip, birer uzun
kirdana gecirin. Ezmeyi buzdolabindan alip, karistirdiktan sonra, kasikla gukur bir servis tabagina aktarin;
Ustline biraz karabiber ve ince kiyllmig taze sodan - sarimsak karigimini serpin. Tabagi genis bir tepsiye
yerlestirip, ¢cevresine sebze siglerini dizdikten sonra servis yapin.

NOT: istenirse sebzeler, kirdanlara gecirmek yerine 10 cm lik uzun ¢ubuklar halinde kesilip, ezmenin ¢gevresine
dizilebilir.
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