B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI KIS SEBZELERI

Sogan (1 adet)

Kabak (1 adet)

Patates (1 adet)

Havuc (1 adet)

Ceri domates (5-6 adet)

Un (1 gorba kasigr)

Sari biber (1 adet)
Kirmizibiber (1 adet)
Dolmalik biber (1 adet)
Brokoli (300 gr)

Karnabahar (1/2 adet, kliclk)
Zeytinyadi (1 su bardagi)
Yumurta sarisi (1 adet)
Limon suyu (1/2 ¢ay bardag)
Su (8 su bardag sicak su)
Tuz ve toz seker

Tencereye 5 su bardadi sicak suyu dokiin. 1/2 adet klicUk karnabahari tane tane ayirin. Kaynayan suyun igine
atin ve bir tagim kaynatin.

300 gr. brokoliyi temizleyin ve brokoliyi tane tane ayirin. Brokolileri kaynayan suyun igine ekleyin ve karigtirin.
Gukur derin bir kaba soguk su koyun. Kaynayan suyun i¢indeki karnabahar ve brokolileri kevgir ile soguk suyun
icine birakin. Bdylece sebzelerin rengi bozulmaz.

Ayri bir tencereye yarim su bardagi zeytinyagini dékin ve kizdirin. 1 adet sodani ince ve ki¢Uk bir sekilde
dograyin. Dogradiginiz soganlar kizgin yagda kavurun.

Bu sirada 1 adet kabag, kabuklarini soymadan, gébegdinden ayirin ve kabaklari jllyen bigiminde kesin. 1 adet
havucu da julyen bi¢iminde kesin. Bu sirada sodanlarin yanmamasi i¢in tencereyi karistirmayi ihmal etmeyin.
Renkili biberleri de ayni seklide dograyin. 1 ¢orba kasigi unu soganlarin tizerine serpin ve 1-2 kez karigtirin.
Dogradiginiz tim sebzeleri tencereye ilave edin. Bu sirada 1 adet patatesin kabuklarini soyup, patatesi kalin bir
sekilde dilimleyin ve tencereye ekleyin. Son olarak suda beklettiginiz brokoli ve karnabaharlari da tencereye
koyun. Uzerlerine 3 su bardadi sicak suyu dokiin. 5-6 adet ¢eri domatesi dort parcaya bdlerek kesin ve
tencereye atin. Yeterince tuz ve toz sekeri de Uizerlerine serptikten sonra tencerenin kapagdini kapatin. Orta
ateste 15-20 dakika pigirin.

Terbiyenin hazirlidi: Yarim ¢ay bardadi limon suyu ve 1 adet yumurtanin sarisini bir kapta iyice ¢irpin. 15-20
dakika kaynayan yemegin Uzerine hazirladiginiz terbiyeyi yavas yavas dékin ve karistirin. Zeytinyaglh sebzeniz
hazir.
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