B

%}
. &

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

SEBZELI KUSKUS

4 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenmis)

1,25 litre (5 su bardadi) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

2 orta boy sogan (kabuklari soyulup, iri kiip bigiminde dogranmis)

2 havug (kazinip, 1 cm kalinliginda verevine dilimlenmig)

1/4 tath kasigi tuz

3 demet maydanoz (yalniz yapraklar)

350 g kabak (boylamasina 4'e kesildikten sonra, her parga 5 cm boyunda dogranmis)
1 orta boy salgam (kabugu soyulup, 2 cm kalinliginda kesilmis)

1 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmis)
30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

350 g kuskus

Domateslerin yarisini iri zar biciminde dograyip, bir kenara birakin. Kalan domatesleri blendir kabina koyup,
karistirarak plre haline getirin. Domates puresini kalin dipli bir tencereye koyup, Ustlne tavuk (ya da sebze)
su-.. yunun 50 d'sini (2 su bardag@i) bosaltarak, tencereyi orta atege oturtun. Tenceredeki karigim isininca
(kaynamamalidir), soganlar, havuglar, tuzun 1/4 tatl kasidi ve maydanozlar ekleyin ve atesi kisip, ara sira
karistirarak karigimi kisik ateste 10 dakika pisirin.

Kabaklar, salgamlar, dogranmis domatesler, aci sivribiber ve kalan tuzun yarisini ekleyip, tencerenin kapagini
biraz aralik birakarak (buharin ¢gikmasi i¢in), karigimi 30 dakika pisirin.

Bu arada kalan tavuk (ya da sebze) suyunu bagka bir tencereye koyup, tereyagini ve kalan tuzu ekleyerek,
tencerenin kapagini sikica kapattiktan sonra harli atese oturtun ve karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca
kuskuslari ekleyip, strekli karistirarak 30 saniye pisirin. Tencereyi atesten alip, kapagini yeniden sikica
kapatarak, kuskuslari bir kenarda 7 dakika dinlendirin. Sonra kuskuslari bir salata kasesi Ustinde stizip
(k&seye akan pisme suyunu saklayin), bir servis tabagina aktarin ve bir ¢atalla hafifce karigtirarak, havalandirin.
Oblr tencereyi de atesten alip, bir kenara birakin. Kuskuslari 8 gukur tabagda bdlistirip, Ustlerine tenceredeki
sebzeli karisimi bir kasikla dégseyin. Kasedeki pisme suyunu da Ustlerine gezdirip, bekletmeden servis yapin.

ML® Patlicanli Kuskus icin tiklayin
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