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SISTE PATLICAN VE MANTAR

https://migros.com.tr

10 dal biberiye

15 adet kestane mantari

1 adet patlican

2 yemek kasigi balsamik sirke
2 dis ezilmis sarimsak

1 cay kasigi esmer seker

1 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz

4 adet domates

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 kliclk kuru sogan

1 dis ezilmis sarimsak

1 yemek kasigi domates plresi
1 tath kasigi esmer seker

2 tath kasig balsamik sirke

1 yemek kasigi dogranmis maydanoz

. Biberiye dallarini sadece tepesinde yaprak kalacak sekilde ayiklayin, ayikladiginiz yapraklari ayirin.
. Mantarlan ikiye kesin.

. Patlicanlar yuvarlak gekilde dograyin ve metal olmayan bir kaseye alin.

. Uzerlerine yag, sirke, sarimsak ve seker dokip 15 dakika dinlendirin.

. Domatesleri kiip seklinde dograyin.

. Bir tencereye zeytinyadini koyun sogani ve sarimsagi 4-5 dakika pisirin.

. Domates pdresi, seker, sirke ve maydanozu ekleyerek 10 dakika kisik ateste pisirin.

. Biberiye dallarina patlican ve mantarlar gegirerek 1zgarada 7-8 dakika pisirin.

. Domates sosu ve biberiye yapraklariyla servis edin.

O©CoONOOOTRAWN—

-

© lezzetler.com tarif n0:109271 « adi:Siste Patlican ve Mantar « génderen:Goksen « indirme tarihi:10.05.2025 - 22:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/siste-patlican-ve-mantar-vt79687
https://migros.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen/siste-patlican-ve-mantar-109271.jpg
http://www.tcpdf.org

