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ZENCEFILLI SEBZELI PIDELER (MIKRODALGA)

4 kicUk pide

1 corba kasigi aygicegi yad!

1 kii¢ik dis sarimsak (dévilmus)

2 - 2,5 cm boyunda taze zencefil (kabugu soyulmus)
60 g (yikanip kurulandiktan sonra, ince kiyllmis)
100 g konserve misir (dilimlenmig)

250 g kabak (ince seritler halinde kesilmis)

1 corba kasigi taze sikilmig limon suyu

1 tath kasidi soya sosu (1/2 tath kasidi bal katiimis)
bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Pideleri k&agit mutfak havlusu ya da kagit pegetelere sarip, % 100 isitilmis firinda 30 saniye isitin. Sonra firindan
alip, birer kenarlrini yarin.

Genis ve diz bir kaba zeytinyadi ve sarmisagi koyun. Tahta bir kasigin tersiyle ezerek, zencefillerden birinin
suyunu ¢ikarin; 6biir zencefili de ince ince Kiyip, timini tabaktaki karigima katin.

Kabi % 100 isitilmig firinda 30 saniye tutup, firindan alarak mantarlari ekleyin. UstinG, kabin bir kenar acik
kalacak bicimde plastik filmle értlp, % 50 isitiimig firinda 2 dakika pisirin. Kabi firndan alip, misir ve kabaklari
ekledikten sonra, Ustind yeniden ayni bigcimde 6rtlip, % 100 isitiimis firinda 2 dakika daha pisirin. Kabi firindan
alip, limon suyu, balll soya sosu, tuz ve karabiberi ekledikten sonra, bu karigsimi pidelere doldurun.

Pideleri birbirlerine dokunmayacak bigimde bir servis tabagdina yerlestirip, tabadi % 50 isitilmig firina sdrdin.
Pideleri 1,5 dakika, timUn(n esit élglide pismesi icin arada yer degistirterek pisirin. Tabag firndan alip, pideleri
sicak sicak servis yapin.
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