Malzemeler (10 Kisilik)
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Kemer patlican1 (2adet)

Patates (2adet)

Kabak (2adet)

Yesil carliston biber (2 adet)

Domates (tam olgunlasmis 2 adet)
Zeytinyagi (yarim su bardagi)

Limon suyu (1 fincan)

Sarimsak (2-3 dis)

. Zeytinyag1 (yarim ¢ay bardagi, sosu icin)

10 S1v1 yag (kizartma icin)

11.

Tuz (1 tath kasigr)

12. Seker (1 tatl kasig1)

Yapihsy/islem Basamaklari:

1.
2.
3.
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Tiim sebzeleri yikayiniz.

Patlican ve kabaklari ¢izgili soyup uzunlamasina dorde bol, 2 cm uzunlugunda dograyiniz.
Dogranmis patlicanlar tuzlu su i¢inde 30 dakika kadar bekletiniz. Bu islem patlicanlarin
enzimatik kararmasini dnleyecek ve aciligini giderecektir.

Patateslerin kabugunu soyup kiip seklinde dograyiniz.

Biberleri de 2 cm uzunlugunda dograyiniz.

Domateslerin kabugunu soyup robotto ¢ekiniz veya rendeleyiniz.

Sarimsaklari julyen dograyimiz.

Patlican ve kabaklar siiziip iyice kurulayimiz.

Tavaya s1v1 yag1 koyup 1sitiniz.

Kizgin yagda sirasiyla patates, kabak, patlican ve biberleri her taraflar1 hafif sararincaya
kadar kizartiniz.

Kevgir ile kizaran sebzeleri kagit havlu serilmis kiivete alip tuzlayip harmanlayiniz.

Bagka bir tavaya zeytinyagin koyup 1s1tiniz.

Robotta cekmis oldugunuz domatesleri, sarimsaklari, tuzu ve sekeri tavaya ilave edip suyu
cekinceye kadar pisiriniz. Sosun ¢ok da kat1 kivamda olmamasina dikkat ediniz.

Kizartmis oldugunuz sebzelerin iizerine hazirlamis oldugunuz domates sosu dokiiniiz.

Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



