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KIRMIZI BIBER EZMESI

7 adet kapya biber

1 avug ¢ig ceviz

9 dal maydanoz

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tutam tuz

2 yemek kagsigi zeytinyagi

Biberleri iyice yikayin ve (zerini bigakla gizin. Sarimsaklarin bag kismini kesip biberlerle birlikte yadh kagit
serilmis firin tepsisine dizin. Firini 190 derecede isitin. Isitilmisg firina tepsiyi stirtin ve kontrol ederek 20 dakika
boyunca pisirin. (Bu islem yerine biberleri ocagin Gzerinde orta ateste sirekli gevirerek de pisirebilirsiniz.)
Pisme isleminin ardindan biberleri firndan alip biraz sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra dikkatle
kabuklarini soyun. Bag kisimlarini keserek ¢ekirdeklerini temizleyin.

Cevizi bir su bardagi sicak suyun iginde bekletin ardindan kabuklarini soyun. Firinda biraz kavurun ve mutfak
robotuna alin. Pismis sarimsaklari soyun. Sarimsaklari, domates salgasini, tuzu, maydanozlari, cevizi ve biberi
de mutfak robotuna ekleyin. Ezme kivamina gelene kadar robottan gegirin. Eger damak tadiniza sade gelirse
cesitli baharatlar ekleyebilirsiniz.

Karigimin kivamini saglaninca Uzerine zeytinyadi ekleyip son kez karistirin. Agzi kapali bir kabin iginde 5 giin
kadar tazeligini korur. Kirmizi biber ezmesini makarna sos olarak kullanabilir, kahvaltilarda yemek igin de i¢ine
beyaz peynir ekleyerek degisik bir lezzet elde edebilirsiniz.
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