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SEBZELI PiLIC GUVECTE

2 pilig

2 iri domates

150 gram sakiz kabagi

100 gram bamya

2 kuguk patlican

250 gram aysekadin fasulyesi
2 bas sogan

4 etli ve yesil dolmalik biber
1/2 bardak sadeyagd

2-2.5 bardak tavuk suyu normal su da olabilir
Tuz

Karabiber

Patlicanlarin kabuklarini alaca denilen bigimde yani bir parmak kabuk birakmak, bir parmak kesmek suretiyle
soymall. Sonra bunlari ortalarindan ikiye kesip ikiser parmak kalinliginda dilimlere dogramali. Patlicanlar
dilimlendikten sonra bunlar egik duran bir tabaga yerlestirmeli. Uzerlerine tuz serpip acimtirak sularinin akip
gitmesi icin bir kenara birakmali. Kérpelerinden alinmis aysekadin fasulyesinin yanlarindaki kilgiklari tirag
edercesine ince kesip aldiktan sonra ortalarindan enliliklerine ikiye dogramali ve bir kenara birakmali.
Bamyalarin tepelerini kiilah bigiminde yani sivri bir sekilde tiras edercesine kestikten sonra iginde bir miktar su
bulunan bir kaba atmali. Kabagin tstlini kazidiktan sonra uzunlamasina ortadan ikiye bdlmeli. Cekirdekleri
varsa bunlar ¢ikarmali ve ondan sonra ikiser parmak eninde dilimlere kesip bamyalarin icine atmall.
Domateslerin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra bunlari kiicik dilimlere dogramali. Soganlarin
kabuklarini ayiklayip bunlari ¢centilircesine ince dogramali.

Sebzelerin ayiklanmasi sona erince bir tencereye yarim bardak sadeyag koyup eritmeli. Yag kizinca fasulyeleri
iki - Ug partide olmak Uzere yagin icine atmal ve tahta kagikla ikiser dakika karistirip sote ettikten sonra bir
kevgirle stizlip tencereden gikarmali. Aci suyu sUzuldikten sonra yikanmig ve kurulanmig patlicanlari,
fasulyelerden sonra kizgin yaga atip karistirmak suretiyle hafifce kizartmali. Sonra kevgirle stizerek tencereden
alip bir kenara koymali. TUyleri yolunmus igi ¢ikarildiktan sonra titsilenmis ve bol suda yikandiktan sonra da
parcalara bélinmus pilici, sebzelerin kizartilmalar ve béttirilmeleri sona erince kizgin yada atmali. Tencerenin
kapagini értmeli ve vakit vakit karistirarak bu patlicanlari pembelesinceye kadar yani 15 - 20 dakika kadar
kizartmall.

Piliglerin kizartilmalari sona erince biyik giivece dnce sote edilmis aysekadin fasulyesini yerlestirmeli. Bunlarin
Ustline sirasiyle kabak ve bamyalari désemeli. Bunlarin Gstline ¢entilircesine ince dogranmis sogani yaymali.
Borttlrtimis patlicanlari ve gekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kiicUk pargalara dogranmis biberleri ddsemeli, sonra
pilic pargalarini oturtmali. Bunlarin tstline domates pargalarini ddsemeli ve sebzelerle piliglerin kizartildigi yagi
gezdirerek dokmeli. Yeteri kadar tuz ve karabiber serptikten sonra iki - ikibuguk bardak su veya et suyu dokip
glvecin agzini értmeli ve bunu orta isili bir firina koymali.

Aysekadin fasulyesi iyice pisince yani gu-veg firinda 1 1/2-2 saat kadar kaldiktan sonra yemek gerektidi bigcimde
pismis olacagindan guveci firindan almali ve oldugu gibi sofraya ¢ikarip servis yapmali.
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