%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

AYVALI KEREVIZ

4 adet kereviz

1 adet ayva

1 adet sogan

1 adet havug

Yarim fincan zeytinyagi

4-5 dal dereotu

Sosu igin:

1 boy portakalin suyu ve kabugunun rendesi
2 cay kasigi un

1 cay kasigi toz seker

2 cay kasig tuz,

Tercihe gbre karabiber ya da kimyon
2 su bardagi su

Once bir derin bir kapta portakal suyu, rendelenmis portakal kabugu ve unu tel ¢irpici ya da gatal yardimiyla
iyice ¢irpin. Tuz, toz seker, karabiber ve suyu ekleyin.

Dider yandan kerevizler elma dilim seklinde dogranir ve limonlu suya atilir. Diger malzemeleri hazirlarken
kerevizin kararmasi da bu sekilde 6nlenmig olur. Ayvalar ve havug da kiip kip dogranir. Ardindan sogan
yemeklik dogranip zeytinyaginda pembelesinceye kadar ¢evrilir. Uzerine dilimlenmig kerevizler havug ve
ayvalar dizilir. Hazirlanan sos kerevizin Uzerine yavasga dokilip ocagin alti kisilarak pismeye birakilir. Ara ara
¢atal ile pisip pismedigini kontrol edebilirsiniz. Pistigine emin olduktan sonra servis tabagina alin ve lizerine
dereotu serpin.

Not: Dilerseniz ayni malzemelerle yemeginize farkli bir gériiniim verebilirsiniz. Bunun i¢in ayvalari enginar
formunda yani bir kase gibi kesmeniz gerekiyor. Kerevizleri ise kiip kip dogramalisiniz. Tencereye biraz su
koyarak ayvalar haglayin. Diger malzemeyi ayni sekilde yagda kavurup tzerine sos ddkiin ve biraz pistikten
sonra ayvalari da soslu i¢c malzemeye ekleyin. Tamamen pigen ayvalar tabagda oturtulup Gzerine kerevizli soslu
karigsimdan konur. Uzerine dereoto serpilip servis edilebilir.
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