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ILDIZ KOKU (KONYA)

MALZEME LISTESI

1 kg ildiz kékU (yerelmasi)

Tark kahvesi fincaniyla 2 fincan zeytinyagi

2 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy kuru sodan (10-15 adet arpacik sogan da kullanabilirsiniz)
Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan piring

2 cay kasi§i tuz

6 cay kasigi kuru nane (kuru reyhan da kullanabilirsiniz)

YAPILISI

Yerelmasi, patates ve havucu soyup iyice yikayin. Havuglari ve patatesleri kugbasi et formunda dograyin.
Yerelmalarini ise ortadan ikiye bolin. Eger sebzeleri bekletecekseniz kararmamalari igin limonlu suda
bekletmenizi tavsiye ederim.

Zeytinyagini orta boy bir tencerede kizdirip incecik dogradidiniz kuru sodanlari ve havuclar ekleyerek hafifce
sararincaya kadar, 3-4 dakika kavurun. Yikayip stizdiigtniz pirinci ekleyip tekrar karigtirin.

Uzerine patates ve yerelmasini ekleyip karigtirarak birkag dakika daha kavurun, (isterseniz salga da
koyabilirsiniz)

Tuz ve 3 su barda@i sicak suyu tencerede kavrulan sebzelerin Uzerine aktarin. Sebzeleri orta isili ateste yaklagik
20-25 dakika daha pisirin. Sebzeler yumusayinca ocaktan alin. Yemegin sogumasini bekleyip Gzerine kuru nane
ya da kuru reyhani serpistirerek servise sunun.

NOT: Yerelmasi havugtan ¢ok daha gabuk piser. Hatta patatesten de daha ¢abuk pistigi olur. Bu yiizden, fazla
dagiimadan ocaktan almaya calisin. Isterseniz etlide pisirebilirsiniz. Servis sirasinda sarimsakli yogurtla da
ikram edebilirsiniz.
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