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ZEYTINYAGLI KEREViZ

Malzemesi

1 kg. orta boy diizgtin kereviz
1,5 bardak zeytinyagi

1 avug arpacik sogan

2 orta boy havug

2 orta boy patates

1 cay bardagi konserve bezelye
1/2 demet dereotu

1,5 adet limon

2 bardak su

Tuz

Arpacik soganlari soyup yikadiktan sonra havuglari kaziyarak kip bigiminde, kiicik ki¢uk dograyin.
Kerevizlerin kabuklarini soyup, pistikten sonra dagditim tabaginda diizgin durabilmeleri i¢in iki basini keserek
yassiltin. Ortadan enine ikiye kesin ve kararmamalari i¢in yarim limon sikilmis 5-6 bardak soduk su i¢inde
bekletin.

Bir tencereye 1,5 bardak zeytinyagini, arpacik soganlari ve havuglar koyarak orta isidaki atese oturtun ve 2-3
dakika ddndurln. 2 bardak sicak su koyup 1,5 tatl kasidi tuz atin ve yarim limon sikarak bir tagim kaynatin.
Limonlu suda beklettiginiz kerevizleri karartmadan hemen tencereye koyun, kapagdini kapatin. Atesi biraz
hafifletip kerevizler yar pismig duruma geldiginde yarim demet dereotunu yikayarak kalin saplarini kesin ve
tutam halinde tencerenin bir kenarina koyun. Onceden kiip bi¢ciminde dodrayarak hazirladiginiz patatesleri ve 1
¢ay bardagi dolusu bezelye konservesini ekleyin. (Bezelyeler yumusak degilse kerevizle birlikte tencereye
konulmalidir.)

Yemek pisince atesten alip, tencerede sogutarak diiz bir dagitim tabagina kerevizleri tek tek ¢ikarin. Genis
ylUzeyleri yukari gelmek Gzere diizgln araliklarla yerlestirin ve Gzerlerine birer kasik sebze karigimi koyarak
dereotundan birkag¢ yaprak serpistirin. Tencerenin dibinde kalan sosu Uzerlerine gezdirin; limon suyuyla birlikte
servis yapin.
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