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BEZELYE PURELI SOSIS

1 bas taze sarimsak

5 yemek kasigi yag

4 su bardagi bezelye

1/4 cay kasigi Deniz tuzu

1/2 cay kasigi Taze cekilmis karabiber
3 dal taze kekik

10 adet sosi

Finni 375 derecede isitin.

Sarimsak basinin kdk kismini sarimsaklarin ucu agida ¢ikacak sekilde atin. Daha sonra sarimsagin basini
kesilen diz tarafi alta gelecek sekilde aliminyum folyo Gzerine oturtun. Yarim yemek kasigi yag dokip
aliminyum folyoyu kapatin. Bir saat boyunca sarimsaklar tamamen yumusayincaya kadar pisirin.

Sarimsaklar piserken, orta boy bir sos tavasinda 3/4 su bardag su, bezelye taneleri ve 1/4 ¢ay kasidi tuzu
karistiin. Oca@in altini agip, bezelyeler yumusayana kadar, yaklasik 5 dakika pisirin. Bezelyeleri delikli bir kasik
ile sudan cikarin ve sogumaya birakin. Bezelyelerin pistigi sudan bir miktar kulanmak tzere ayirin.

Pisirdiginiz bezelyelerin yarisini rondoya koyun. 2 ¢ay kasigdi, bezelyelerin pistigi sudan ekleyin. Pire halini alana
kadar rondolayin ve sonrasinda genis bir kaseye aktarin. Sarimsaklar pistiginde firindan ¢ikarip iinmaya birakin
ve yeterince Ilininca, kabuklarini sikip, icindeki sarimsaklar bezelye piresinin oldugu kaseye aktarin.

Kalan 2 yemek kasigi yagla birlikte tuz ve karabiber ekleyin ve plreyi iyice karistirin.

Kekik dallarindan birinin yapraklarini kullanmak tzere ayiklayin.

Izgaray! hazirlayin ve yag, kekik yapraklari, tuz, karabiber ile harmanlayacaginiz sosisleri gevirerek pigirin.
Servis tabaklarinin en altina bezelye puresini paylastirin. Uzerlerine 1zgara sosisleri yerlegtirip, kalan bezelyeler
ile tabag kaplayin.

Servis yapmadan 6nce karabiber ve kalan kekik yapraklarini serpin.
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