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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

2 su bardagi kuskus makarna
1 kirmizi biber

1 kabak

1 havuc

1 su bardagi bezelye

2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi limon suyu

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Tahili berrak su cikana kadar yikayin ve tamamen sltzin. Kullanacaginiz sicak suyu 6nceden
hazirlayin; pisirme basladiktan sonra pilavi sik karistirmayin.

Servis Onerisi:

Maydanoz ve limon dilimleriyle sicak veya ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Kuskusu haslayin:

e Kuskusu tuzlu suda hafif diri kalacak bicimde pisirip stzun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzduikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.
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2. Sebzeleri kesin:

e Biber, kabak ve havucu klcuk esit klipler halinde hazirlayin.
e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere agmayin ve karisimi ezmeden calisin.

3. Sebzeleri soteleyin:

e Havuc, biber, kabak, bezelye ve sarimsagi zeytinyaginda diri kalacak bicimde pisirin.
e Tavayi 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

4, Birlestirin:

e Kuskusu sebzelere katip limon ve baharatlarla kisa sure cevirin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Kuskusu fazla haslamamak sebzelerle karistirildiginda lapa olmasini énler.
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