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KIRMIZI BIBER SOSLU BROKOLI

500 g brokoli (cigeklerine ayriimig), sap bélimleri soyulup, 5 cm boyunda pargalara kesilmis
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 dis sarimsak (dévulmus)

4 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri dogranmis)

12,5 cl. (1/2 su bardag) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

1 1/2 tath kasidi sirke

1 corba kasigi taze tarhun (kiyilmis; ya da 1 tath kasigi kuru tarhun)

1 tath kasidi bayirturpu rendesi (istege bagli)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi harl atese oturtun
ve suyu kaynatin. Kaynayinca brokkoli gigceklerini ve sap parcalarini bugulama kabina yerlestirip, tencerenin
kapagdini kapatarak, hafifge yumusayincaya kadar (yaklasik 7 dakika) buharda pisirin.

Bu arada, kirmizi biber sosunu hazirlamak igin, zeytinyadini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak,
yadi i1sitin. Isininca sarimsaklar koyup, 1 dakika pisirdikten sonra, kirmizi dolmalik biber parcalarini ekleyerek,
iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin. Tavuk (ya da sebze) suyunu ve sirkeyi ekleyip,
karistirdiktan sonra, bayirturpu rendesi (istege bagli), tarhun, tuz ve beyazbiberi ekleyin. Karisim kaynamaya
baslar baglamaz, tencereyi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pire kivami alincaya kadar (yaklasik
2 dakika) kanstirin. Sonra pUreyi tel sizgegten bir kdseye gegirin.

Brokolileri bir servis tabagina yerlestirip, Ustlerine kirmizi biber sosundan birka¢ kasik gezdirerek, yaninda kalan
biber sosuyla (sofradakiler tabaklarina istedikleri kadar ekleyeceklerdir) servis yapin.
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