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4 adet renkli biber (kirmizi, yesil, sari veya turuncu), ince dilimlenmis
1 adet sogan, ince dilimlenmis

2 adet domates, dogranmig

3 dis sarimsak, ezilmig

2 yemek kagsigi zeytinyagi

1 tatl kasidi toz seker (istede bagl, daha az da kullanilabilir)

1 cay kasigi kirmizi biber pul biberi (istege bagh)

Tuz ve karabiber

Taze biberiye veya maydanoz (slsleme i¢in) (istege bagl)

Bir tavada zeytinyagini isitin. ince dilimlenmis soganlari ekleyin ve hafifce karamelize olana kadar kisik ateste
pisirin.

Dilimlenmis biberleri tavaya ekleyin ve kisik ateste 10-15 dakika boyunca karigtirarak pisirin. Biberler
yumusayana kadar ara sira karistirmaya devam edin.

Ezilmis sarimsaklari tavaya ekleyin ve birka¢ dakika daha pisirin, sarimsak kokusu yayilana kadar karigtirin.
Dogranmig domatesleri tavaya ekleyin. Seker, tuz, karabiber ve istege bagli olarak kirmizi biber pul biberini
ekleyin. Karigtirin ve sosun lezzetini kontrol edin. Ihtiya¢ duyarsaniz tuz ve baharatlari ayarlayabilirsiniz.
Tavanin kapagini kapatin ve peperonatay kisik ateste 20-30 dakika boyunca pigirin. Biberler yumusayip sos
koyulasana kadar pisirmeye devam edin.

Pisirme suresinin sonunda, peperonatayi ocaktan alin ve birkac dakika dinlendirin.

Peperonatayi taze biberiye veya maydanoz yapraklariyla sisleyerek servis yapin. Ekmek veya makarna ile
servis edebilirsiniz.
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