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ZEYTINYAGLI SEBZELI PATLICAN RULOSU

Malzemeler :

Patlican 4 Adet

Soya filizi 1 Paket

Havuc 1 Adet

Komili Sizma zeytinyadi 3 Yemek Kasidi
Kirmizi lahana 1 Adet

Kabak 1 Adet

Pirasa 4 Adet

Kuru sogan 1 Adet

Sarimsak 3 Dig

Kori 1 Tath Kasigi

Zencefil 1 Tath Kasigi

Kignis 1 Tath Kasig

Soya sos 5 Yemek Kasigi
Kirmizi pul biber 1 Tatl Kagig
Uzeri Igin :

Soya sos

YAPILISI:

1- Patlicanlan alacali soyup, uzunlamasina kesin. Acisini gikarmak ve kararmamasi i¢in tuzlu suda bekletin.
Kizartmadan dnce sudan ¢ikarip, iyice suyunu sikin. Havlu kagit ile patlicanlari kurulayip, kizgin zeytinyaginda
iyice kizartin. Zeytinyagdi soguk olur ise patlicanlar fazla yag ¢eker. Kizaran patlicanlarin fazla yagini stizmek icin
havlu kagit serdiginiz tabagda ¢ikarin.

2- Havucun ve kabag@in kabuklarini kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

3- Pirasayi, kirmizi lahanayi ve sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

4- Kuru sogani piyazlik dograyin.

5- Yayvan bir tencerede Komili Sizma zeytinyagini kizdirip, igine koriyi ilave edip, kokusu ¢ikana kadar kavurun.
6- Kdrinin kokusu ¢ikinca piyazlik kuru soganlari, kiyilmig pirasa, kirmizi lahanayi,rendelenmis havug-kabaklari
ve sarimsaklari ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

7- Soganlar renk alinca zencefili, kisnis, kirmizi pul biberi, soya filizini ve soya sosu ilave edip, bir tagim kavurun.
8- Sote sebzeleri servis tabagdina alip, ilitin.

9- Soguyan sebzeleri kizarmig patlicanlara sarip, rulo yapin.

10- Sebzeli patlican rulolarini servis tabagina dizip, Uzerine bir ka¢ damla soya sos ile sUsleyip servis edin.
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