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LUTENITSA
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5 adet kirmizi kapya biber
3 adet patlican

4 adet domates

2 adet havucg

2 adet kuru sogan

3-4 dis sarimsak

1/2 su bardagi zeytinyagi
1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi toz seker
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Finni énceden 200 dereceye Isitin.

Kirmizi kapya biberleri ve patlicanlari yikayip kurulayin.

Finn tepsisine yerlegtirip Uzerlerine hafifce zeytinyadi sirln.

Sebzeleri firinda yaklasik 30-40 dakika kézleyin. Ara sira ¢evirerek her tarafinin esit sekilde kdzlenmesini
saglayin.

Kézlenen sebzeleri firindan ¢ikarip bir kaba alin ve tzerini streg filmle kapatin. Bu, sebzelerin kabuklarini daha
kolay soymanizi saglayacaktir.

Kézlenmis biberlerin ve patlicanlarin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin.

Domatesleri kaynar suya batirip ¢ikararak kabuklarini soyun ve dograyin.

Havuglari soyup rendeleyin.

Kuru soganlari ve sarimsaklari dograyin.

BuyUk bir tencerede zeytinyagini isitin.

Dogranmis sodanlari ve sarimsaklari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Rendelenmis havuglari ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.

Soyulmus ve dogranmis domatesleri ekleyin, karigtirarak pisirin.

Kézlenmis ve dogranmis biberleri ve patlicanlari tencereye ekleyin.

Sirke, toz seker, tuz, karabiber ve pul biberi ilave edin.

Karisimi kisik ateste yaklasik 1-1.5 saat pisirin. Ara sira karistirarak, karisimin dibinin tutmamasini saglayin ve
sos kivamina gelene kadar pisirin.

Pisen karisimi bir el blenderi veya mutfak robotu ile pire haline getirin.

Homojen bir kivam elde edene kadar karistirin.

Lutenitsa’yi kavanozlara doldurun ve sogumaya birakin.

Soguduktan sonra buzdolabinda saklayabilirsiniz. Lutenitsa, buzdolabinda birka¢ hafta boyunca tazeligini
koruyacaktir.

Not: Lutenitsa’nin lezzetini arttirmak igin kbzlenmis sebzelerin iyice pisiriimesine dikkat edin. Kézleme islemi,
sebzelerin kabuklarini daha kolay soyabilmenizi ve lezzetlerinin yogunlagsmasini saglar. Karigimi pisirirken sik
sik karistirmayi unutmayin, béylece sosunuzun dibinin tutmasini engellersiniz.
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