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SEBZE MOZAYIGI

850 g iri sogan (kabuklan soyulup, ince halkalar halinde dilimlenmis)

2 rezene koku (cicekli kiguk dallar ayrilmig; kok bdlimleri boylamasina 2'ye kesildikten sonra, ince dilimlenmig)
3/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi biberiye

6 cl (1/4 su bardagi) elma sirkesi

600 g kabak (0,5 cm kalinhginda verevine dilimlenmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

6 orta boy domates

600 g kiguk boy patlican (sap bélumleri ayiklanip, her biri boylamasina 2'ye kesildikten sonra, 1 cm kalinhginda
dilimlenmis)

4 corba kasig natlirel zeytinyagi

Sogan dilimleri, rezene kdku dilimleri, tuzun 1/4 tath kasigi, karabiberin yarisi ve biberiyenin yarisini kalin dipli bir
tavaya koyun. Usttine sirkeyi bosaltip, 6 el (1/4 su bardag) su ekleyin. Tavayi orta atese oturtarak, karistiran ve
yapismamasi i¢in sik sik karistirarak, bitln sebzeler altin sarisi bir renk alincaya kadar (30 - 35 dakika) pisirin.
Bu arada, 6bir sebzeleri hazirlamak igin, firninizin 1zgarasini yakin. Kabak dilimleri, sarimsaklar ve kalan tuzun
1/4 tath kasigini bir kasede karistirarak, bir kenara birakin. Domatesleri 0,5 cm kalinliginda dilimleyip, bir tabaga
dizerek, Ustlerine kalan karabiber ve kalan tuzu serpin. Patlican dilimlerini bir firin tepsisine yan yana dizip,
uUstlerine zeytinyaginin 1 ¢orba kasigini gezdirerek, firin tepsisini, firin 1zgarasinin 5 cm altina yerlestirin ve
patlican dilimlerini, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 8 dakika) izgara edin. Altiist edip, Ustlerine
yeniden 1 corba kasig zeytinyadi gezdirerek, 6bur ylzlerini de altin sarisi bir renk alincaya kadar (6 - 7 dakika)
1zgara edin. Firin tepsisini alip, bir kenara birakarak, firin 1zgarasini séndarn ve firninizi 190 °C'a isitin.

Pisme suresinin bitiminde tencereyi atesten alip, sogan ve rezene kéku dilimlerini, dikdértgen bir seramik servis
tabagina déseyin. Ustlerine kizarmig patlican dilimleri, tabaktaki domates dilimleri ve kasedeki kabak dilimlerini
dlzgun siralar halinde dizip, 1 ¢orba kasiJi zeytinyadi gezdirerek, tabagdin Ustinl aliminyum fol-yoyla (parlak
yani Uste bakmalidir) értiin.

Tabagi firina verip, sebzeleri 25 dakika pigirin. Tabag firndan alip, aliminyum folyoyu atarak, kalan 1 ¢orba
kasiJ! zeytinyagdini sebzelerin Ustline gezdirin ve tabagdi bu kez Ustl agik olarak firina verip, sebzeleri iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Kalan biberiyeyi serpip, 10 dakika daha pisirdikten sonra,
tabag firndan alarak, ayirdiginiz rezene dallaryla sisleyin ve servis yapin.
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