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YAZ SEBZELI KUZU PIRZOLASI

1,5 kg kuzu pirzolasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 su bardag rafine yag

1 patlican (dilimlenip tuzlu suda birakilmis)

1 ¢corba kasigi tereyad

1 dis sarimsak (dévulmus)

4 klcUk kabak (kabugu kazinip, dilimlenmis)

1 yesil dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri ayiklanip, ince serit halinde kesilmis)
3 blylk domates (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ayiklanip dogranmig)

1 blyUk portakal (kabudu soyulup, beyaz zarlari ayiklanarak dilimlere ayriimig)
1 limon (kabugu soyulup, beyaz zarlar ayiklanarak dilimlere ayriimis)

1 tath kasidi limon kabugu rendesi

2 tath kasig domates salcasi

Tuz ve biberin yarisiyla pirzolalarin her tarafini oyup bir kenara birakiniz.

Rafine yadin yarisini (1/4) su bardag, blyUk bir tavada, orta ateste kizdirip, patlicanlari, 3 dakika her iki ytzleri
aclk kahverengi olana kadar kizartiniz.

Tavay atesten indirip delikli kepge ile patlicanlar ¢ikararak kadit pegete Ustiinde sUzip birakiniz.

Tereyadi buyUk bir tencerede, orta ateste kizdiriniz.

Sarimsag@i koyup 1 dakika kavurduktan sonra, kabaklari katarak 2 dakika, sirekli karigtirarak pisiriniz.
Patlicanlari, dolmalik biber seritlerini, domates ve kalan tuz ve biberi katiniz.

Atesi kisip sebzeleri, sik sik karistirarak 5 dakika keskin bir bigagin ucu kabak dilimlerine kolayca batana kadar
pisiriniz. Tencereyi atesten indirip pirzola pigirene kadar sicak tutunuz.

Kalan rafine yagi (1/4 su bardagi) tavaya koyup, orta ateste kizdirarak pirzolalarin yarisini koyarak, her iki
yanlarini 6 dakika kizartiniz. Delikli kepcgeyle, pirzolalan tavadan ¢ikarip, kadit pecete Ustline koyarak bittin
pirzolalarn kizarana kadar sicak tutunuz.

Bu arada tenceredeki sebzelere, portakal ve limon dilimleri ile limon kabudu rendesi ve domates salgasini katip,
tencereyi agir atese oturtunuz.

Atesin altini acip, sebze suyunu kaynatiniz. Tencereyi atesten indirip, sebze karisiminiisitiimig blyUk ve derin
bir servis tabagina bosaltiniz. Pirzolalar Ustline dizerek servis ediniz.
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