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CEVIZLI SEBZE KAVURMASI

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 2 adet havug (rende)

- 2 adet kabak (rende)

- 1 adet kuru sogan (piyazlik)

- 4 adet taze sogan

- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

- Sosu:

- 300 g yogurt

- Y2 su bardag ceviz

- 3 dis sarimsak

- Y2 demet dereotu (kiyilmig)

- Uzeri Igin:

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- 1 adet domates

Hazirlanisi

1. Havug ve kabagin kabuklarini kaziyip, ayri ayri rendeleyip, kaplara alin.

. Kuru sogani piyazlik dograyin.

. Taze soganlar ayiklayip, kiyin.

. Cevizleri iri ¢ekin.

. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

. Domatesleri rendeleyin.

. Dereotlarini ayiklayip, kiyin.

. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirin, i¢ine, rendelenmis havuglari ilave edip, kavurun.

. Havuclar kavrulunca igine rendelenmis kabaklari ekleyip, kavurun.

10. Daha sonra kiyilmis taze sodanlari, kekidi, tuz ve karabiberi ilave edip, pisirmeye devam edin.

11. Sebzeler pisince servis tabagina alin.

12. Sosu igin; derin bir kAsede yogurdu, kiyllmig dereotunu ve sarimsagi, iri gekilmig cevizi karigtirin.

13. Uzeri igin; kiigUk bir tavada Sana Creme Bonjour kizdirip i¢ine rendelenmis domatesleri ve kirmizi pul biberi
ilave edip, pisirin.

14. Sote sebzelerin Uzerine cevizli, sarimsakli yogurt sosu gezdirin. en son olarak Sana créme bonjourlu ve
domatesli sosu gezdirip, servis yapin.
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