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BUHARDA PISMIS KIRMIZI TURP VE HAVUC

500 g kirmizi turp (kabuklari soyulup, ince seritler halinde dogranmig)
15 cl. (2/3 su bardagdi) elma sirkesi

1/2 tath kasigi kekik

2 defne yapragi

2 tane karabiber (iri kirilmis)

1 klicUk havug (kazinip, ince seritler halinde dogranmisg)

1 taze sogan (ayiklanip, ince seritler halinde dogranmisg)

bir tutam tuz

1/2 tath kasig aygicek yagi

Sirke, kekik, defne yapraklari ve karabiberleri kiiglk bir tencereye koyup, 10 cl (1/2 su bardagindan biraz az) su
ekleyerek, karistirin. Tencereyi atege oturtup, suyu bir tagim kaynattiktan sonra, karigimi 2 gorba kasigi
kalincaya kadar pigirin (yaklasik 5 dakika).

Bu arada buyuk bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, i¢ine delikli bugulama kabi "yerlegtirin. Kirmizi turp,
havug ve sogan seritlerini bugulama kabina koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin.
Kaynayinca tencerenin kapagini sikica kapatip, sebzeleri kirmizi turp seritleri yumusayincaya kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin.

Her iki tencereyi de atesten alin. BlyUk tenceredeki bugulama kabini ¢ikararak, sebzeleri bir servis tabagina
aktarin. Kuiglk tenceredeki sosu, icine tllbentyerlestiril-mistel stizgecgten gecirerek, tabaktaki sebzelerin Ustine
gezdirin. Cigekyagini da gezdirip, tuzu serptikten sonra, iyice karigtirin ve servis yapin.
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