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FRANSIZ USULU BEZELYE

700 gr taze bezelye (kabuklarindan ¢ikarildiktan sonra tartiimig)
3 dilim salam (kiguUk kiglk dogranmis)

1 ¢corba kasigi tereyad

5 arpacik sogdani (¢ok ince dogranmig)

2 ¢orba kasiJi un

1 kahve kasi§i karabiber

250 gr (1+1/4 su bardagi) et yada tavuk suyu
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 tutam kekik

1 defne yaprag

Orta boy bir tencerede salamlari, orta ateste devamli karistirarak 5 dakika kadar kizartiniz.

Delikli bir kepge ile salamlari tencereden alip, yaglarinin stizil-mesi i¢in bir kagit pecetenin Ustline birakmiz.
Atesi yukseltiniz. Tereyadi tencereye koyup, yag kizinca soganlari ekleyiniz. Arada bir karigtirarak 8-10 dakika,
soganlar pem-belesinceye kadar kizartiniz.

Tencereyi atesten aliniz. Delikli bir kepce ile soganlari ¢ikarip salamlarin yanma koyunuz. Tahta kasik
kullanarak unu, tuzu ve biberi tencereye koyup, meyane kivamina gelene kadar karigtiriniz; et yada tavuk
suyunu, devamli ka-

nstirarak yavas yavas ekleyiniz. Baharat torbasini, sogan ve salamlari koyup tencereyi tekrar a-tese oturtunuz.
Devamli karistirarak kaynatiniz. Bezelyeleri ekleyip atesi kisiniz. Tencerenin kapagini kapayip 6-8 dakika,
bezelyeler yumusayana kadar, arada bir karistirarak pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, bagli olarak koydugunuz baharat torbasini ¢ikarip atiniz; yemegi servis tabagina
aktararak hemen servis ediniz

Not: Fransiz usull bezelye, 1zgara bonfile, rosto ve kuzu etiyle servis edilebilir.
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