B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZE KOKARDI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
6 olgun ve blyik boy domates,
1 kok marul,

200 gr mantar,

700 gr patates,

2 salatalik,

1 bas sogan,

yarim demet maydanoz,

1 limon,

1 kutu ton baligi konservesi (300 gr),
100 gr siyah zeytin,

2 yumurta,

200 gr sogan (tursu),

2 su bardagi zeytinyag,

yeteri kadar tuz.

Yapiligi: Patatesler iyice yikanir ve soyulmadan tencereye konup tuzlu suda haglanir. Haglandiktan sonra
kabuklan soyulur. Salataliklar kabugu soyulduktan sonra dilimlenir. Bazi salataliklar aci olabilir. Bu durumda
salatalik iyice tuzlanir ve tabaga konur. Tabak hafif egik bir sekilde bir kenara dayanir. Tuzlanan salataliklardan
akan sularla aciliklan gitmis olur. Mantarlarin saplannin ug kisimlan kesilip atildiktan sonra, zar ¢ikanlir ve
limonlu soguk suyun iginde dilimlenir. Limonlu sudan alinir ve tuzlu suda haglanir. Marul ayiklandiktan sonra
iyice yikanir ve stizgece konularak suyu sizulir. Domatesler iyice yikandiktan sonra kabugu soyulur,
cekirdekleri gikarilir ve dilimlenir. Servis tabagdina, yikanmis marulun irice yapraklar dizenli bir sekilde yayilir.
Marul yapraklarinin tGzerine sirasiyla domates dilimleri, patatesler ve pismis mantarlar yerlegtirilir. Mantarlarin
Uzerine de marulun gébegi ve kutusundan parcalanmadan ¢ikarilan ton balidi oturtulur. Servis tabagi, ince ince
yarim ay bigiminde dogranmis sodan, zeytin, sogan tursusu ve kiiglk kiicik dogranmis domates ve Kiyilmig
maydanozla sislenir ve buzdolabina konur. Tabak buzdolabina konduktan sonra, yumurta sarisi, bir tutam tuz
ve 2 su bardagi zeytinyadi ve yarim limonun suyuyla mayonez hazirlanir. Hazirlanan mayonez kéaseye dokulir ve
sebze kokardiyla birlikte servis yapllir. Istege gére, mayonez yerine sdyle bir sos da hazirlanabilir: 100 gr
arpacik sogani ince ince kiyilir, bir demet kiyilmis maydanozla karistirilarak tencereye konur. 3 gorba kasigi
UzUm sirkesi ile 3 gorba kasidi zeytinyadi katilir. Yeteri kadar tuz ve karabiber serpilerek kuvvetli atese oturtulur.
Malzeme tahta kagsikla kangtinlarak kuvvetli ateste pisirilir. Sos pisince atesten alinip sogumaya birakilir.
Soguyunca, sebze kokardiyla birlikte servis yapilir.
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