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KOZLU YOGURT SOS

Refika Birgdl

4 adet Salgalik Kirmizi Biber
1 adet Aci Kirmizi Biber

2 dis Sarimsak

6 corba kasigi Yogurt

Yarim adet Limonun Suyu
Karabiber

Tuz

4 adet salgalik kirmizi biber, 1 de aci kirmizi biberi bttin olarak firinin igindeki 1zgara telinin zerinde koyun,
altina da sularinin akarken toplanmasi igin firin tepsisini yerlestirin. Hazirladiginiz bu diizenegi firinin Ust rafina
koyup, firini 280 derece 1zgara modunda ¢alistirin. Yaklasik 12 dakika sonra biberleriniz kézlenecek, ancak ara
ara ¢evirmeyi unutmayin. Biberler kézlenince kabuklarinin rahat soyulmasi igin Uzerine tabak kapatip, terlemesi
icin dinlendirin.Biberlerin kabuklarini ve igindeki ¢ekirdekleri ayiklayin. Valso[?ya 2 dis haglanmis ya da ¢ig
sarimsak, 1 tutam karabiber, 1 ¢ay kasigi tuz, 2 limonun suyu, 6 ¢corba kasigi yogurt ve biberleri ekleyip,
galistirin. Ben bu sosu en ¢ok buharda pisirdigim sebzelerin lizerine kullanmayi seviyorum. Siz de isterseniz
Buharda Lezzetli Sebzeler tarifine géz atabilir ya da tavuk, et gibi malzemelerin yaninda da kullanabilirsiniz.
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