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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 patlican

2 kabak

4 domates

1 kirmizi biber

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi
Kekik, tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Kizarmis ekmekle ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Sosu hazirlayin:

e Sogan, biber, sarimsak ve domatesi pisirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

2. Sebzeyi kesin:

e Patlican, kabak ve domatesi ince dilimleyin.
o Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamayi uzatmadan, malzemelerin
gorinimuna izleyerek ilerleyin.
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3. Dizin:

e Sos Ustline sebzeleri donusimla yerlestirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Pisirin:

e Kapali 35, acik 10 dakika 190°C firinda pisirin.
 Pisme siresinin son bdliminde kontrolli ilerleyin. Ust yizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla értun; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Es kalinliktaki dilimler diizenli piser.
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