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PESTOLU SEBZE CORBASI

8 adet milfoy

30 gr. kurutulmus domates
300 gr. taze kegi peyniri

1 adet yumurta sarisi

2 dig sarimsak

25 gr. kiyilmig findik

120 ml. zeytinyag!

1 demet feslegen

40 gr. parmesan peyniri rendesi
100 gr. yesil fasulye

100 gr. sultani bezelye
150 gr. 1spanak

120 gr. patates

70 gr. arpacik sogani

1.2 It. sebze suyu

100 gr. bezelye

30 ml. limon suyu

Tuz

Beyazbiber

Kurutulmug domatesleri cok ince kiyin. Peyniri 4 pargaya ayirin. Milfdylerden 7 cm. ¢apinda daireler kesip
stline yumurta sansi strtin. Ortalarini gatalla delip kiyilmis domates ve peynir ile siisleyin.

Tartoletleri yagh kagit serili firin tepsisine yerlestirin. 220 °C[?lde 18-20 dakika pisirin.

Sarimsaklan ince kiyin. Findiklari 10 ml. zeytinyaginda kavurup sarimsaklan ekleyin. 12 feslegen yapragini
ayirin, kalanini ince kiyin. Findiklari feslegen, parmesan rendesi, 60 ml. zeytinyag! ile mikserde pure haline
getirin. Tuz ekleyerek pesto sos hazirlayin. 20 ml. yag ile beyazbiberi karigtirin.

Sebzeleri temizleyin. Fasulye, sultani bezelye ve i1spanagi irice, patatesler ve soganlari iri kiip dograyin.
Sebzeleri kalan yagda kavurun. Sebze suyunu ekleyin, 10 dakika pisirin. Gorbayi el blenderi ile pure haline
getirin. Pesto ve limon suyunu ekleyin, bir tagim daha kaynatin. 4 feslegen yapragini ince dograyip tartéletlerin
ustlne serpin.

Gorbayi kaselere paylastirin, Gstline biberli yagi gezdirin. Feslegen yapraklari ile stsleyip peynirli taitdlet-lerle
servis yapin.
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