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SAKSUKA (ANTALYA)

1 adet patlican

1 adet kabak

1 adet patates

2-3 adet sivri biber
Siviyag

Sosu igin:

2 adet domates

1 adet kuru sogan

2 adet sivri biber

1 kahve fincani zeytinyag!
3 yemek kasigi sirke

1 adet kip seker

3 dis sarimsak

Yarim cay bardagi ceviz (arzuya goére artirilabilir ya da azaltilabilir)
Tuz

Karabiber

Feslegen

Patlicanlari kip kip dograyip tuzlu suya alin.

20-30 dakika kadar beklettikten sonra suyunu szip patlicanlar kurulayin.

Patates ve kabaklari da kuip kup dograyin.

Sivri biberleri de 1-1,5 santimetre uzunlugunda dograyin.

Sivi yagi tavaya koyup giizelce kizdirin.

Once patatesleri, sonra kabaklari, sonra patlicanlari, son olarak da biberleri kizartin.
Malzemeleri bir kasede karigtirin.

Bu esnada sos igin yagi tavada isitin.

Ince ince kiydiginiz kuru sodan, sarimsak ve biberleri sirasiyla ekleyip kavurun.
Domatesleri rendeleyin.

Seker, tuz, karabiber, feslegen ve sirkeyle birlikte tavaya ekleyin ve 15 dakika kadar pisirin.
Son olarak igine arzu ederseniz ince dévdiiguniz cevizi ekleyip karigtirin.
Malzemeleri kizarttiginiz sebzelerin tUzerine gezdirin.
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