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SEBZELI KORI

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana Kase tereyagli margarin
- 300 g karnabahar

- 300 g taze fasulye

- 1 su bardagi bezelye

- 1 adet kuru sogan

- 5 dis sarimsak

- 1 adet kabak

- 4 adet taze sogan

- 2 adet domates

- 1 yemek kasigi kori

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 1 su bardag stt

-azsu

- tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- 2 yemek kasi§i soya sos

Hazirlanisi

1. Karnabahari giceklerine ayirin.

2. Taze fasulyenin kenarlarini ayiklayip haslayin.

3. Kuru sogdani piyazlik dograyin.

4. Sarimsaklari ayiklayip kiyin.

5. Kabagin kabugunu kaziyip kiip kiip dograyin.

6. Taze soJanlari ayiklayip kiyin.

7. Domateslerin kabuklarini soyup kugbasi dograyin.

8. Yayvan tencerede 3 yemek kasigi Sana Créme Bonjour tereyadl margarini kizdirin i¢ine kériyi ilave edip
kokusu cikana kadar kavurun.

9. Kéri kavrulduktan sonra piyazlik dogranmis kuru sodani ilave edip sodanlar pembelesene kadar pisirmeye
devam edin.

10. Sodanlar renk alinca igine haslanmig taze fasulye ve bezelyeyi, kiyilmig sarimsaklari, kirmizi pul biberi, tuz
ve karabiberi, dogranmis domatesleri, kiyilmis taze soganlari, stitl ve az su ilave edip sebzeler yumusayincaya
kadar pisirin.

11. Pisen yemegi servis tabagina alip Uzerine soya sosunu gezdirip sicak olarak servis edin.
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