
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

2 kişilik 

Miktar / Malzemeler: 

200 g kuskus 

200 g soğan 

200 g domates 

200 g havuç 

200 g yeşil kabak 

200 g kırmızı kabak 

200 g şalgam 

1 tutam kişniş 

20 g tuz 

5 g karabiber 

10 g zerdeçal 
10 g zencefil 

40 g zeytinyağı 
1 l su 

Karamelize soğan için: 
20 g zeytinyağı 
20 g ayçiçek yağı 
50 g kuru üzüm 

200 g soğan 

5 g toz tarçın 

5 g toz zencefil 

1 tutam karabiber 

1 tutam tuz 

1 yemek kaşığı bal 
1 tutam safran 

100 g badem 

Hazırlanışı: 
 

• Sebzeleri yıkayın, soyun ve orta boy parçalara kesin. 
• Bir tencereyi ocağa alın, yağ ekleyin. Domates, soğan ve 

baharatları ekleyip birkaç dakika kavurun. Ardından havuç 
ve şalgamı ekleyin, üzerine kaynar suyu dökün. 15 dakika 
sonra patatesi ekleyin, ardından yeşil ve kırmızı kabağı 
ekleyip 25 dakika pişirin. Son olarak kişnişi ekleyin. 

• Karamelize soğan için: Soğanları soyun, şeritler halinde 
doğrayın. Ayçiçek ve zeytinyağında tuz ve karabiberle altın 
rengi olana kadar kavurun. Bal, tarçın, kuru üzüm, safran ve 
zencefili ekleyin. 

• Kuskusu tencereye alın, üzerine zerdeçal, zeytinyağı, tuz ve 
kaynar su ekleyin. Kapağını kapatın ve 10 dakika 
demlenmeye bırakın. 

• Kabuksuz bademleri tavada kavurun ve servis sırasında 
üzerine serpin. 
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