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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

TURLU GUVECI

30 Adet taze fasulye (250 gr.)
2 Adet orta boy patlican

1 Adet orta boy kabak

2 Adet orta boy patates

4 Adet iri domates

6 Adet sivri biber

1,5 Cay bardagi aygicek yagi
3 Adet orta boy kuru sogan

2 Tath kasig! tuz

# Fasulyenin kilgiklari temizlenir, yikanir, iki parmak kalinhginda dogranir. Patlican ¢ubuklu soyulur, tuzlu suda
yarim saat bekletildikten sonra, yarim daire seklinde dogranir. Kabagin kabuklari kazinir, patlican gibi dogranir.
# Kuru sogan ince yemeklik dogranir, biberin tohumlari ¢ikarilir, iri dogranir. Patatesin kabuklari soyulur, ceviz
biyikliginde dogranir. Domates soyulur, kiip kiip dogranir.

# Toprak bir glveg alinir, en altina biraz sogdan serpilir, Uzerine fasulye yerlestirilir, Gizerine biraz sogan, biber,
domates, serpilir.

# Uzerine kabak yerlestirilir, Gzerine biraz sogan, biber, domates serpilir. Patates yerlestirilir, Gizerine sogan,
biber, domates serpilir. En Uste patlican konur, kalan sogan, biber, domates serpilir.

# En Uste tuz serpilir, aycicek yagdi gezdirilir. Glveg harli atese yerlestirilir. 10 dakika harli ateste pistikten sonra
ocak kisilir, 1,5 saat daha pisirilir.

# TUrlU guveci atesten alinir, 15 dakika kapagi acilmaz. Sdre sonunda sebzeler ezilmeyecek sekilde karistirilir,
servis tabaklarina konur.

Not: Bu yemek metal tencerede de pisirilebilir, ancak toprak glivecin kendine 6zgi kokusu sebzelere ayri bir
lezzet verir.
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