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SEBZE KOKARDI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

6 olgun ve iri domates,

1 kék marul (yoksa iri bir kdk yesil salata),
200 gram mantar,

700 gram patates,

2 hiyar,

1 bas sogan,

1/2 demet maydanoz,

1 limon,

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

2 yumurta,

200 gram sogan (tursu),

yeteri kadar tuz,

2 bardak zeytinyagi.

Yapimi: Patatesleri iyice yikamali ve kabuklariyle bir tencereye koyup tuzlu suda haglamali. Sonra kabuklarini
aylklamali ve slizgece koyarak suyunu stizmeli. Hiyarlarin kabuklarini soyduktan sonra dilim dilim dogramal..
Bazi hiyarlar acimtirak olur. Bdyle durumlarda hiyarlari iyice tuzlamali ve bir tabagdin kenarina istif etmeli. Sonra
Obir kenari altta kalacak bicimde tabadi yanlamasina bir kenara dayamali. Tuzlanan salataliklardan akan
sularla bunlarin aciliklari gitmigs olur.

Mantar saplarinin topraga degen bélimlerini kesip attiktan sonra bunlarin zarini gikarmali ve limonlu soguk
suyun i¢inde tutarak dilimlere dogramali. Sonra bunlari tuzlu suda haglamali.

Marulun dis kabuklarini ¢ikardiktan sonra bunlari iyice yikamali ve iri delikli bir siizgece koyarak suyunu stizmeli.
Domatesleri iyice yikadiktan sonra bunlari dilim dilim kesmeli ve ¢ekirdeklerini ¢ikarmal.

Servis tabadina yikanmig marulun irice yapraklarini diizenli bir bicimde sermeli. Ustiine domatesleri dizmeli.
Bunlarin Ustline de 6nce patatesleri, sonra pismis mantarlari yerlestirmeli. Her sebze tabakasi bir alt kattakinden
daha klg¢uk olacagindan mantarlardan sonra tabaktakiler bir hayli sivrilmis olacaktir. Mantarlarin tstline
marulun gdébegini, onun Ustiine de pargcalamadan kutudan ¢ikarilacak ton baligini dyle yuvarlak bigimde
oturtmali.

Servis tabagdini ince ince dogranmis sogan, zeytin, sogan tursusu ve zar gibi kiiglk pargalara dogranmis iki
dilim domates ve kiyilmis maydanozla sisledikten sonra tabagi buzdolabina koymali. Tabagi dolaba koyduktan
sonra yumurtalarin sarilari, bir tutam tuz ve 2 bardak zeytinyagiyle 1/2 limon suyundan yararlanarak bir
mayonez hazirlamali.

Hazirlanan mayonezi sal¢a kasesine koyduktan sonra mayonezle birlikte sebze kokardini sofraya ¢ikarmali.

isteyenler mayonezin yerine sOyle bir salga da yapabilirler: 100 gram arpacik soganini ince ince kiymali. Sonra
bu sogani kiyilmis bir demet maydanozla karistirarak tencereye koymali. 3 gorba kasigi Gzim sirkesiyle 3 ¢corba
kasiJl zeytinyadi katmali. Yeteri kadar tuz ve karabiber serptikten sonra tencereyi kuvvetli atege oturtun. Tahta
bir kasikla karistirarak tenceredekileri pigirin. Salca pisince atesten indirip sogumaya birakmali. Soguyunca
salga servis tabagina yerlestirmeli ve sebze kokardiyle birlikte servis yapmali.
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