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KUSKONMAZLI SEBZE SOTE
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2 Gay Barda@ Tavuk Suyu veya Su

1 Cay Kasigi Esmer Seker

1 Tutam Karabiber

1 Tatl Kagigi Misir Nigastasi

2 Tath Kasigi Su

1 Yemek Kagigi Aygicek Yagi

1.5 Tatl Kagigi Taze Zencefil, Ince kiyimig
1 Tath Kagi§i Sarimsak , Ince kiyilmig

250 Gram Kuskonmaz, Soyulmus, pargalara kesilmis
Y2 Cay Bardagi Su

1 Su Bardag@i Mantar, Ince dilimlenmis

3-4 Adet Bebek Misir, Verev kesilmig

1 Adet Kirmizi Biber, Ince geritlere kesilmig
1 Gay Kasigi Susam Yagi

Kiguk bir kasede tavuk suyu veya suyu, toz sekeri ve karabiberi ¢irparak karigtirin. Bir diger kasede ise misir
nigastagini 2 tath kagigi su ile sulandirin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Ince kiyilmig taze zencefil ve sarimsaklari ilave edip, aromasi ¢ikana dek
yaklasik 30 saniye soteleyin.

Kuskonmazlari wok tavaya ilave edin ve ylUksek ateste 1 dakika kadar soteleyin. Ardindan 1/2 ¢ay bardagi suyu
ilave edin ve kapagini kapatip, yaklagik 1-2 dakika kendi buharinda pismeye birakin.

Kuskonmazlar tavadaki tim suyu ¢ekince ince dilimlenmis mantarlari, verev kesilmis bebek misirlari, seritler
halinde kesilmig kirmizi biberleri ve mirini wok tavaya ilave edip, yaklagik 1 dakika soteleyin.

Son olarak hazirladiginiz sos karigimini ve sulandirilmig misir nisastasini wok tavaya dokiin. Sos koyulasana dek
yaklasik 2-3 dakika tim malzemeleri karistirmayi strdiriin. Susam yagini da ilave edip, bir kez karistirin ve
ocagin altini kapatin. Buharda pismis sade pilav Uzerinde servis edin.
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