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KOMUR IZGARASINDA YAZ SALATASI

1 iri pathican

1/2 tath kasigi tuz

2 iri kabak

1/2 tath kasigi naturel zeytinyagi

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 tath kirmizi biber

1 demet roka (saplari ayiklanip yikandiktan sonra, stzdiriimus)
4 olgun domates (her biri enlemesine 2'ye kesilmis)

1 kl¢Uk kirmizi sogan (¢ok ince dogranmig)

Sarimsakli ve taze otlu sos:

1 bas sarimsak (Ust tarafindan kesilerek diglerin tst bolimu agiimis)
5 tath kasig natirel zeytinyadi

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasig aygicek yagi

Once finninizi 180 °C'a isitin. Bag sarmisag bir parga aliiminyum folyo Ustiine yerlestirip, Ustiine damla damla
1/2 tath kasigi natirel zeytinyagini akitin. Folyoyla sarmisadi sarip, firina vererek, sarmisagi iyice yumusayincaya
kadar (yaklasik 1 saat) pisirin. Bu arada mangalda ya da barbekiide odun kémdiriiyle ates yakip, kor haline
getirin. )

Patlicanin kabuklarini soyup, uzunlamasina sekiz dilime kesin. Ustlerine tuzu serpip, bir kenarda acisularini
birakincaya kadar (yaklasik 30 dakika) bekletin. Tuzlarini almak i¢in soguk su altinda ¢alkalayip, kagit mutfak
havlusu Ustinde sularini sizdirin. Her kabagi uzunlamasina 4'e kesip, patlican ve kabak dilimlerinin dstine,
mutfak firgasiyla 1/2 tath kasidi natirel zeytinyadi sirin. Karabiberi serpip, bir kenara birakin.

Aliminyum folyoyu firindan alip, acarak bas sarmisagdi sogumaya birakin. Elle tutulacak kadar soguyunca,
icindeki dis sarimsaklari tek tek ¢ikarip, bir kenara birakin.

Mangaldaki (ya da barbekideki) kémur iyice kor haline gelince, tath kirmizi biberleri bir 1zgaraya yerlestirip,
1zgarayi atesin Ustlne oturtarak biberleri kabuklari yer yer kalkana kadar (10 - 15 dakika) izgara edin. Sonra
atesten alip, bir kseye koyarak Ustlerini plastik filmle 6rtiin (bdylece, biriken buhar, biberlerin kabuklarinin
kolayca soyulmasini saglayacaktir).

Patlican ve dolmalik kabak dilimlerini izgaraya yerlestirip, her iki yanlarini iyice kizarincaya (ama bigimleri
bo-zulmamalidir) kadar (her bir yani yaklasik 5 dakika) 1zgara edin. Sonra atesten alip, oda sicakliginda
sogumaya birakin.

Bir bicakla kasedeki biberlerin kabuklarini soyup, tohumlarini ayikladiktan sonra, her birini uzunlamasina 4
parcaya keserek bir kenara birakin.

Sarimsak diglerini bir tel stizgeg¢ten kiguk bir kdseye gecirin. Limon suyu, maydanoz, kekik, tuz ve karabiberi
ekleyip, iyice karistirin. Kalan nattrel zeytinyagini strekli karistirarak ve sicim gibi akitarak ekleyin. Ayni bigcimde
gicekyagini da ekleyip, bir kenara birakin.

Roka yapraklarini genis bir salata tabadina ddseyip, Ustlerine patlican, doimalik kabak, tath kirmizi biber
dilimlerini, domatesleri ve kirmizi soganlari siralar halinde yan yana yerlestirin. Kdsedeki sosu Ustlerine bosaltip,
servis yapin.
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