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SEBZE IZGARA

https://acunn.com

Yer elmasi
Kabak

Havuc

Patlican

Patates
Sarimsak
Arpacik sogani
Ispanak koku
Sogan filizleri
Mantar (tercihen)
Yodurt (tercihen)

Zeytinya@i kullanilarak tava yemek igin hazirlanir, yer elmalarini dilimlenerek dizilir ve minik havuglar eklenir.
Kabaklar ince ince dilimlenir ve ardindan arpacik sogani eklenir. Hemen sonrasinda sarimsak tavaya koyulur ve
ardindan patatesler de dilimlenip dékim tavaya ilave edilerek karabiber ve tuzla zenginlestirilir. Yemek yavas
yavas piserken Mehmet Sef, kendi 6nerisi olan bir sos tarifi de paylasmayi ihmal etmedi. Ayri bir tavaya
zeytinyagdi ve sotelenmis sodan ve biberleri eklenir. Sonrasinda bolca domates ve hafif aci bir tat vermesi icin bir
tutam pul biber, tuz ve yeni bahar ilave edilir. Sebze 1zgara pistikten sonra dinlenmeye birakilir. Sonrasinda
Ispanak kokleri ve sogan filizlerini de ayri bir tavada soteleyerek tuz da ilave ederek pigirilir.

Bir yemek tabag alinir ve yapilan sos tabana yayilir. Pigirilen sebzeler teker teker sosun tzerine dizilir ve son
olarak da ispanak kékleriyle sodan filizleri eklendikten sonra servis edilir.

Not: Vegan, vejetaryen ve gluten hastasi olmayanlar igin blender'dan gegirilen mantar ve yogurtla da
tiketilebilir. Yemegin gorsellidi icin menekse, latin ¢icegdi ve katran ¢igedini kullanabilirsiniz.
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