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SEBZELI VOLOVAN

12 adet milféy hamuru

1 adet yumurta

1 adet haglanmig patates
1 adet haglanmis havug

1 cay bardadi haslanmig bezelye
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
3-4 dal dereotu

3-4 dal maydanoz

1 yemek kasigi soya sosu
Yeterince tuz

Yeterince kori

1 dis sarimsak

Milféylerin altisini su bardagi ya da celik bir kalip ile kesin. Geri kalanini da énce su bardagi sonra ¢ay bardagi
ile kesip yuvarlak halkalar elde edin. Ik kesilen milféylerin Ustline yumurta sarisi strtip diger halkalar Ustiine
yerlestirip catal ile ortadaki bos kisma birkag delik acin. (orta kismi kabarmasin diye) 200 derece firinda
volovonlari pigirelim.

Tereyagi ilave ettigimiz tavada ezilmis sarimsagi kavurup kip dogranmis patates ve havucu da ekleyelim. Daha
sonra bezelyeyi de ilave edip kavurmaya devam edelim. Tuzunu, kéri ve soya sosunu da ekleyip bir kag dakika
daha kavuralim ve ocagin altini kapatalim. Ince dogradigimiz dereotu ve maydanozu ekleyip tim sebzeleri
harmanlayalim. Bu karisimi volovonlarin ortasina yerlestirip sicakken servis yapalim.

© lezzetler.com tarif no:161539 « adi:Sebzeli Volovan « gdnderen:Yemekhane ¢ indirme tarihi:31.03.2025 - 23:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-volovan-vt114359
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/sebzeli-volovan-161539.jpg
http://www.tcpdf.org

