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ETLI BEZELYE

1 kg bezelye (ayiklanmig)

200 gr kuzu eti (kugbasi dogranmisg)

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 orta boy havucun yarisi (kabugu kazinip, kiigik kipler halinde dogranmis)
1 blyUk domates (kabugu soyulup ¢ekirdekleri ¢ikariimig)

1+1/2 ¢ay kasigi tuz

3 su bardagi et suyu

1 corba kasigi dereotu (ince kiyllmig)

Ayiklanmig bezelyeleri orta boy bir tencerede et suyu ile 15-20 dakika kadar haglayiniz. Tencereyi bir kenara
aliniz. Bir bagka tencerede tereyadl, orta ateste eritiniz; yag kizinca soganlari ekleyip 3-4 dakika, pembelesene
kadar pisiriniz. Soganlar pembelesince kugbasi etleri ekleyip 8-10 dakika, etler pembelesinceye kadar, arasira
bir delikli kepgeyle karistirarak pisiriniz. Hemen arkasindan havucunu ekleyip 2 dakika karistirarak kavurduktan
sonra tuzunu ve 6teki tenceredeki et sulu bezelyesini ekleyip tencerenin adzini kapayarak 40-50 dakika daha
agir ateste pisiriniz. Bezelyeler ve etler pisince tencereyi atesten alarak i¢ine dereotunu ekleyiniz. Bir iki kere
karistirdiktan sonra tencereyi bir servis tabagdina bosaltip, kenarini domates dilimleriyle stsleyerek servis
ediniz.,

Not: Etli bezelyeyi taze bezelye yerine konservesinden hazirlayacak olursaniz, bezelyeleri bol suda iyice
yikamayi unutmayiniz. Bol suda ylkamazsaniz yemeginiz konserve kokabilir. Ayrica konserve bezelyeler az da
olsa pismis olduklarindan, haglama siresini 5 dakikaya indirmek gerekir.
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