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TERBIYELI KEREVIZ

2000 gram kereviz kokU

120 gram sadeyag|, ya da margarin (6 ¢corba kasigi)
3 bardak su, ya da et suyu

150 gram kuzu, ya da koyun eti
120 gram sogan (2 kiguk)

Tuz

Karabiber (arzuya bagl)
TERBIYESI:

1/2 limonun suyu

2 adet yumurta

1/2 bardak kerevizin pistigi su

1 Bir tencereye; kiicUk kesilmis 2 kiiglkge sogdan; 3 silme gorba kasidi sadeyagima da margarin, 150 gram kuzu
ya da koyun eti, 1 tatl kasidi tuz ile, 1 kahve kagsidi karabiber (arzuya bagl) koyarak tencerenin kapagi
kapatilmis olarak atese oturtmali ve sodanlar hafifge élinceye kadar asag yukar 25 dakika arada bir
karistirmak suretiyle pisirmeli, sonra da kusaneyi atesten alarak bir tarafa ayirmalidir. (Koyun etini kuzu etinden
yarim saat daha fazla pisirmelidir ve pisirirken, sodan ve etlerin yaumamasina, hatta esmerlesmemesine ¢gok
dikkat etmelidir. Aksi halde kerevizler sari, parlak bir renkte olacaklari yerde, esmerlesmis bir renk almig olurlar).
2 Diger taraftan, orta buyUklikteki 2000 gram kerevizin kabuklarini agadi yukari- yarim santimetre derinlikte
kestikten sonra, bunlari uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye bélmeli ve bélinen her kerevizi yarim parmak
kalinhginda, yarim ay seklinde kiiclk parcalara dogramali ve kararmamalari i¢in de bunlari, icinde su dolu olari
bir tencereye atmak suretiyle kerevizleri kesmelidir.

3 Kesilmeleri sona erince, suyunu dokmeli ve kerevizlere; 3 silme ¢orba kasidi sadeyadl, ya da margarin ile 3
bardak su ya da et suyundan yalniz bir buguk kahve fincanini katmali ve tencerenin kapagdi kapatilmis olarak
gayet kuvvetli ateste 10 dakika kadar pisirmeli ve atesten alarak iinmaya birakmalidir.

4 llininca; pismeye birakmis oldugumuz sodanl kusbasgi etleri, kusanenin orta kismina bir ¢ay tabagi capinda
yaydiktan sonra bu etlerin etrafina, iinmaya birakmis oldugumuz kerevizleri diizenli bir sekilde désemek
suretiyle etlerin Ustlerini kerevizlerle értmeli, sonra bunlara, bir tath kasidi tuz, geri kalan su, ya da et suyunu da
katarak, tencerenin kapagi kapatiimis olarak kerevizler iyice yumusak bir hal alincaya kadar, evvelé kuvvetlice,
sonra da orta kuvvetteki ateste pisirmeli ve kusaneyi atesten alarak igindeki az miktardaki suyu, kerevizleri
bozmadan bir kdseye almali, sonra da kusanenin Ustlne bir tabak kapatarak, altlist etmek suretiyle kerevizleri
tabaga almalidir.

5 Bundan sonra kaseye ya da kigukge bir kaba iki adet bitiin yumurta ile yarim adet limonun suyunu kattiktan
sonra, 3 - 5 defa ¢atalla ¢irpmali, sonra kabi kiiglk atese oturtarak, kuvvetlice ¢irpmaya devam etmek suretiyle,
kaseye ayirmis oldugumuz kereviz suyunu azar azar limonlu yumurtalara yedirmeli ve karisim didin ¢orbasi
kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar déverek, 3 - 4 dakika daha pisirmeli, sonra terbiyeyi, tabaga almisg
oldugumuz kerevizlerin Ustlerine dékmeli ve servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif n0:34593 « adi:TERBIYELI KEREVIZ « génderen:Numan « indirme tarihi:29.03.2024 - 13:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/terbiyeli-kereviz-vt4479
http://www.tcpdf.org

