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BEZELYELI HINDI GUVEC

500 gr Banvit Hindi G6gls Kugbasi

800 gr taze bezelye (ayiklanmig)

4 corba kasig! zeytinyad!

2 adet sogan (ince kiyilmig)

1 adet kesmeseker

1 adet orta boy domates (kiip dogranmig)
200 ml su

1/2 demet dereotu (iri kiyllmig)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)
100 grun

50 gr tereyagdi

1 ¢orba kasigi su (soduk)

2 corba kagsigi kagarpeyniri (rendelenmig)
1/2 demet nane (ince kiyilmig)

Zeytinyadini isitip, sogani katin. Orta ateste karistirarak yumusayincaya kadar 2-3 dak. soteleyin. Karistirmaya
devam ederek , et ve sekeri katin ve etler yumusayincaya kadar, yaklasik 5 dak. daha pisirin.

Ayri bir tencerede bezelye ve domatesin yarisini karigtirin, tizerine suyu ekleyip 10 dak. pigirin. Etleri katip
harmanlayin, glive¢ veya firin kabina yerlestirin. Uzerine dereotu ve kalan domatesi serpin.

Un ve tereyagini ince ekmek kirintisi gériinlim alincaya kadar robottan gegirin. Su, peynir, nane ve tuzu katip
hamuru toplayin. Uzerini strecleyip en az 30 dak. buzdolabinda dinlendirin. )

Dinlenen hamuru, glive¢ kabinin agzindan biraz daha genis agin ve kabin agzini hamurla kapatin. Uzerine firga
ile zeytinyagi strdn.

Onceden isitilmig 180°C firinda hamur altin sarisi renk alincaya kadar yaklasik 20-25 dak. pisirin.

Sicak sevis yapin.
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