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SEBZE KEBABI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet blyUk kabak

1 adet blylk patlican

2 adet kirmizi biber

2 adet sari biber

2 adet yesil biber

2 adet havucg

2 adet orta boy domates

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 gay kagigi kirmizi pul biber
Yogurt Sosu lgin:

1 su barda@i yogdurt

1 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi limon suyu
Tuz

Uzeri icin:

3 yemek kasi§i zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 cay kasigi toz kirmizi biber

Firnni 200 dereceye isitin.

Kabak, patlican, biberler ve havuglari yikayip julyen seklinde dograyin. Domatesleri de dilimleyin.
Dogranmis sebzeleri genis bir kaseye alin. Uzerine zeytinyadl, tuz, karabiber, kekik ve kirmizi pul biber ekleyip
iyice kanstirin.

Sebzeleri yagl kagit serilmis firin tepsisine esit sekilde yayin.

Onceden isitilmis firnda sebzeleri yaklasik 25-30 dakika, yumusayana ve hafifce kizarana kadar pisirin.
Yogurdu bir kaseye alin. Uzerine ezilmis sarimsak, limon suyu ve tuz ekleyip karistirin.

Pisen sebzeleri firindan ¢ikarin.

Servis tabagina 6nce hazirladiginiz yogurt sosunu yayin.

Uzerine firnnlanmig sebzeleri yerlestirin.

Kuguk bir tavada zeytinyagdini isitin. Kirmizi pul biber ve toz kirmizi biberi ekleyip karigtirarak yagdi kizdirin.
Hazirladiginiz bu biberli yagdi sebzelerin tizerine gezdirin.
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