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SEBZELI IZGARA ANTRKOT

4 kalin antrkot dilimi (her biri yaklasik 300 g bitiin yaglan alinmis)

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 1/2 tath kasidi rezene tohumu (hafifce déviimds)

3 dis sarimsak (¢ok ince kiyllmig)

500 g patlican (kliclk kusbasi dogranmig)

2 kuguk sogan (dogranmis)

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, her biri iri zar biciminde dogranmis)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Antrkotlar mangalda ya da barbekiide pisirecekseniz, mangal atesini 30 dakika 6nceden yakin; firin 1zgarasinin
altinda pisirecekseniz, firminizin 1zgarasini 10 dakika 6nceden yakin. Zeytinyadini kalin dipli birtavaya koyup,
tavayi orta atege oturtarak, yadi isitin, iyice isininca rezene tohumu ve sarimsaklari koyup, surekli karigtirarak 30
saniye pisirin. Patlican pargalari, soganlar ve limon suyunu ekleyip, sebzeleri sik sik karistirarak 5 dakika pisirin.
Domates parcalari, tuzun yarisi ve karabiberin yarisini serpip, karisimi 3-4 dakika pisirin. Sonra tavayi atesten
alip, Ustlind orterek, karigsimin sicak kalmasini saglayin. Antrkot dilimlerini mangala (ya da firin izgarasinin altina)
yerlestirip, 3-4 dakika pisirin. Altlst edip, kalan tuzu ve karabiberi serperek, 6bur ylzlerini de 3 - 4 dakika 1zgara
edin. Antrkotlari izgaradan alip, bir kenarda 5 dakika beklettikten sonra, her birini liflerin yéniine dikey
olarakince dilimleyin. Antrkot dilimlerini ve tavadaki sicak sebzeli karigimi 8 diiz tabada bélusturtp, servis yapin.
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