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FRANSIZ USULU TEREYAGLI BEZELYE

600 gr taze bezelye (kabuklarindan ayrildiktan sonra tartiimig)
1+1/2 tath kasig tuz

60 gr (1/4 su bardagi) tereyagi

1 tath kasidi seker (Istenirse)

1/2 cay kasig karabiber

Bezelyeleri blylk boy bir tencereye koyunuz; 1 tatlh kasigi tuz serpip, bezelyelerin Ustiini kaplayacak kadar
sicak su koyunuz.

Tencereyi harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip 4 dakika, bezelyeler yumusayincaya kadar hafif ateste
pisiriniz. Sonra atesten alip bezelyeleri delikli sizgegten slizerek bir kenara birakiniz. Orta boy bir tencerede
seker (istenirse) ve tereyagini orta ateste devamli karistirarak eritiniz. Seker eriyince, bezelyeleri, kalan tuzu ve
karabiberi ekleyiniz. Atesi hafife alip arada bir karistirarak 4 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten aliniz; bezelyeleri kasikla yemek tabagina koyup sicak olarak servis ediniz.

Not: Fransiz usuli tereyagl bezelye, et yemekleri ile servis edilir.
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