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HARDALLI TURLU (MIKRODALGA)

1 kabak (kazinip, boylamasina 2'ye kesildikten sonra, yarim pargalar da boylamasina 2'ye kesilip, yaklasik 5
mm kalinliginda dogranmisg)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

30 g (2 ¢orba kasiJ!) tuzsuz tereyagi (kU¢Uk pargalar halinde kesilmig)

2 havug (kazinip, yaklasik 5 mm kalinhdinda dogranmis)

1 sogan (ince dogranmis)

1 corba kasigi hardal

1 marul (yapraklari ayrilip, iri parcalar halinde dogranmig)

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

125 g sultani bezelye (kil¢iklar ayiklanip, her biri enlemesine 2'ye kesilmis)

Kabak dilimlerini blyUk bir gorba k&sesine koyup, Ustlerine limon suyunu serperek, altlst ettikten sonra bir
kenara birakin.

Tereyagini atese dayanikli bir tencereye koyup, tencereyi % 100 isitilmis firina vererek, yagi eritin (yaklasik 1
dakika). Havuglar, sodanlar ve hardali katip, % 100 isitilmig firinda 1 dakika pisirin. Sonra karistirip, 1 dakika
daha pigirin.

Marul parcalari, kekik, tuz ve karabiberi ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, % 100 isitilmig firinda 30 saniye
pisirin. Sonra karistirip, 30 saniye daha pisirin. Kadsedeki limona bulanmig kabak dilimlerini, k&senin dibinde
kalan limon suyunu ve bezelyeleri katip, % 100 isitimisfirinda 1,5 dakika pisirin. Sonra karistirip, 1,5 dakika
daha pisirin. Tencereyi firindan alip, tirllyd bir kez daha karigtirarak, tencerenin kapagini kapatin ve bir kenarda
3 dakika bekletin. Sonra tirllyU, 6 corba tabagina bélustirip, bekletmeden servis yapin.
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