B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ILIK SEBZELI KISIR

Malzeme

- 2 su bardag kisirlik bulgur

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 1 adet kabak

- 2 adet havug

- 300 g Ispanak

- 3 dis sarimsak

- 2 adet kuru sogan

- 1 yemek kassigi salca

- 1 tath kasigi kimyon

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 2 demet dereotu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kabagin kabugunu kaziyip, rendeleyin.

2. Havucun kabugunu kaziyip, rendeleyin.

3. Ispanagi ayiklayip, hasladiktan sonra suyunu iyice sikip kiyin.

4. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

5. Kuru sogdani piyazlik dograyin.

6. Dere otunu kiyin.

7. Derin bir k&senin igine ayiklanmig kisirlik bulguru koyup bulgurun Gzerini értecek kadar Gzerine sicak su
koyun. Kasenin tzerine her hangi bir kapak kapatip, bulgurlarin sismesini bekleyin.

8. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine piyazlik dogranmig kuru sogani ve kiyilmig
sarimsaklari ilave edip sodanlar pembelesinceye kadar kavurun.

9. Soganlar pembelestikten sonra igine kiyilmig 1spanaklari ve kimyonu ilave edip, kavurmaya devam edin.
10. Salgay! ekleyip, kokusu ¢ikana kadar pisirin. Sal¢a kavrulduktan sonra harca rendelenmis havug ve
kabaklari ilave edin. Sebzeleri harg ile birlikte bir tagim pisirin.

11. Harci atesten almadan énce kirmizi pul biber, tuz ve karabiber ile baharatlandirin.

12. Sisen kisirlik bulgurlari genis bir k&seye alip Gizerine Sana Créme Bonjour ile sote ettiginiz sebzeleri koyup,
karistirin.

13. Sekilli bir cam kase veya kek kalibini sicak su ile islatip, igine kisirt koyun. Uzerine kasik ile bastirip, servis
tabagina ters gevirip, servis edin.

ML® Kisir icin tiklayin
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