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SEBZELI PILIC GUVECI

3 adet pili¢

70 gram sadeyagdi! ya da margarin (3 1/2 corba kasig)
80 gram gicekyagi (4 corba kasigi)
200 gram sogan (2 bas)

100 gram bamya

300 gram patlican (2 kicUk)

300 gram aysekadin fasulyesi

150 gram kabak (1 orta)

300 gram domates (2 blyikce)

4 adet yesil ve dolmalik biber

2 bardak su

Tuz

1 Kart olmayan 300 gram aysekadin fasulyesinin yanlarindaki kil¢iklari tirag edercesine aldiktan sonra
ortalarindan enliliklerine ikiye keserek, bir tarafa birakmali, 2 kigtikce patlicanin Ustlerindeki kabugu alaca
denen sekilde yani, bir parmak kabuk birakarak, bir parmak keserek soyduktan sonra uzunluklarina
ortalarindan ikiye kesmeli ve bunlari ikiser parmak enliginde kicik par¢alara dogradiktan sonra Ustlerine bir
miktar tuz serpmeli ve bunlari da bir tarafa birakmali, sonra 100 gram bamyanm tepelerini killah seklinde tirag
eder cesine aldiktan sonra i¢inde bir miktar su olan bir kaba atmali, 1 kabagin Ustiini kazidiktan sonra
ortasindan ikiye boélmeli ve iglerindeki ¢ekirdek kisimlarini gikararak bunlari da ikiser parmak enliliginde
parcalara dogradiktan ve bamyalarin bulundugu kaba atarak bitiin sebzeleri bdylece ayiklamalidir.

2 Sebzelerin ayiklanmasi sona erince, bir tencereye ¢ buguk silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin, 4
silme ¢orba kasiJi cicekyadi koyarak, iyice kizdirmah, sonra kizdirilmig bu yaga, iki Gi¢ defada olmak Uzere,
aylklamis oldugumuz fasulyeleri atmall ve yadda ancak 2 dakika kadar birakarak sote etmeli ve delikli kepge ile
tabaga alarak, bir tarafa birakmali, sonra da bu yaga tuzlanmis, sonra da yikanmig ve kurulanmig patlicanlari
atarak, patlicanlar hafif pembe bir renk alincaya kadar arada bir karigtirarak az kizartmah ve bunlar da yagdan
¢ikararak bir tarafa ayirmali, sonra tencerede kalan yagda tlyleri ¢cikariimis, igleri temizlenmis, tltstlenmis ve
yikanmig, sonra da kol, g6gus ve but olmak Uzere parcalara ayrilmis, 3 adet pili¢ katarak, tencerenin kapagini
kapatmali ve pilicler pembemsi bir renk alincaya kadar asagdi yukari 15-20 dakika kizartmali ve atesten almaldir.
3 Piliglerin kizartiimalari da sona erince; blyuUk bir toprak giive-cin altina sote edilmis fasulyeleri désedikten
sonra, Ustiine sira ile kabak ve bamyalari, bamyalarin Ustlerine de halka halka dogranmis 2 orta bas sogani,
Ustline de patlican ve kiiglk parcalara dogranmis yesil ve dolmalik biberleri yerlestirdikten sonra pilicleri
oturtmal, pili¢lerin Ustlerine de dilimlere dogranmis 2 blylk domates, yarim ¢orba kasigi tuz, 2 bardak su ile,
sebze ve pilicleri kizartmig oldugumuz tenceredeki yagdi da katarak, glvecin Ustiine bir kapak kapamali ve
Ozellikle fasulyeler iyice pismis bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki firinda bir buguk ila iki saat arasinda
pisirmeli ve glveciyle servis yapmalidir.

Not: Bunlar ateste de pisirmek olanakliysa da, firinda pisirilenler daha ¢ok lezzetli olmaktadir.
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