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AYVALI YERELMASI

1 blyUk boy sogan

Yarim gay bardagi sizma zeytinyagi
500 gram yerelmasi

1 orta boy ayva

3-4 adet kuru kayisi

2 kuguk boy patates

8 parc¢a kuru domates

8 parca kuru aci sivri biber
Yarim limonun suyu

1 portakalin suyu

Tuz

1 tutam toz seker

2 tutam taze ¢ekilmig karabiber
1,5 su bardagi su

Soganin kabudunu soyup kiyin. Zeytinyagini tencerede isitip sogani kisik ateste seffaflasana kadar kavurun. Bu
arada yerelmalarinin kabugunu soyup dilimleyin. Kuru kayisilari ince ince dograyin. Ayvanin ve patateslerin
kabugunu soyup kii¢clk parcalar seklinde dograyin.

Kuru biber ve kuru domatesleri yikayip diger malzemelerle birlikte tencereye ekleyin. 2 dakika kavurup limon ve
portakal suyunu ilave edin. Tuz, seker ve karabiber ile tatlandirip suyu ekleyin. Kisik ateste sebzeler
yumusayana kadar pigirin. llik servis yapin.

Not: Enginari andiran hafif tath tadi, morumsu kabugunun altindan ¢ikan beyaz dokusu ile degeri mutfagimizda
pek bilinmeyen bir sebze, yer elmasi. Hayal gliclinlze bagl olarak neredeyse her ¢esit yemegini yapmaniz
mumkdin. Baskin olmayan lezzeti sayesinde kis sebzelerinin hemen hepsi ile ayni tencere iginde pisebilir.
Ornegin, havug ile gorbasi, kereviz ile piresi hatta incecik kesilip firinda kizartiimis cipsiyle yer elmasi kis
sofralarini bol bol stislemeli. Hafifce haglanip istenilen bir sos ile salatasi yapilabilir. Kuzu eti ile sicak, suyu bol
bir tencere yemegi soguk gunlere sicaklik katmanin en iyi yollarindan biri olabilir. Kisacasi akliniza geldigi gibi
pisirin. Tadinin gérkemli yalinhi@ina bayilacaksiniz.
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