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KABAKLI BIBER SOTE

3 iri dolmalik biber (tercihen her biri degisik renklerde; sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, irice pargalar
halinde dogranmig)

1 sogan (iri dogranmig)

6 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi rezene tohumu (dévilmus)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

250 g kabak (kazinip, her biri iri zar bigiminde dogranmig)

bir tutam safran (2 ¢orba kasigi suda bekletilmis)

4 corba kasigr maydanoz (Kiyilmig)

bir tutam feslegen (taze kiyilimig)

Bir tencereye 25 cl (1 su bardagdi) su koyup, soganlar, sarimsaklar ve dévilmus rezene tohumunu ekleyerek,
tencereyi harli atese oturtun ve karigimi asagi yukari butln suyunu ¢ekinceye, sarimsaklar ve soganlar da
yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) kaynatin. Dolmalik biber pargalari, zeytinyagi, kabak pargalari ve
safrani koyup, 5 cl (1/5 su bardagdi) su ekleyin; sik sik karigtirarak, battin sebzeler iyice yumusayincaya kadar
(yaklasik 5 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, kiyilmis maydanoz ve taze feslegenleri serpistirdikten sonra,
kabakli biber soteyi cukur bir servis kabina aktararak, servis yapin.
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