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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi karabugday
1 havuc

1 kabak

1 kirmizi biber

1 kuru sogan

3 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siziin. Olclleri hazirlayip sosu ayri kapta
karnistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurt veya salatayla servis edin.

Yapihsi:
1. Karabugday yikayin:

e Suzgecte durulayin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Sebzeyi soteleyin:
e Kiip sebzeleri yagda cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

3. Birlestirin:
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e Karabugday ve sicak suyu ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:

e Kisik ateste suyunu cekirip dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asin soguklugunun gecmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taneler suyunu ¢ekip yumusadiginda ocagi kapatin. Kapagin altina temiz bir bez veya kagit havlu
yerlestirip 10 dakika dinlendirin; ardindan alttan Gste nazikce karistirin.

>> Ipucu: Karabugdayi fazla karistirmayin.
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