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ETLI BEZELYE

1 kg bezelye

350 gram kusbagi et (dana eti kullandim)
1 adet blyUk boy patates

1 adet blyUk boy havug

1 adet blylUk boy sogan

1 tepeleme yemek kasidi domates salgasi
1 cay bardagi sivi yag

Tuz

Sicak su

Oncelikle kusbasi etleri, Uizerlerini iki parmak kadar gegecek su ile bir tencerede 6n haglamaya alin.
Etler sebzelerle beraber de pismeye devam edecedi igin, bir miktar yumusamalari yeterli olacaktir.
Bu arada; patates, havug ve bezelyeleri yikayip temizleyin.

Patates ve havuglari, kip kiip yemeklik dograyin.

Etler haglandiktan sonra, suyunu bir kaba sizip etleri de ayr bir tabaga alin.

Tencereye sivi yagi alin ve hafifce kizdirin.

Yemeklik dogradiginiz soganlari ekleyin.

Birkac kere cevirdikten sonra, salcayi ve etleri de ilave edin.

Etlerle beraber yaklasik bes dakika kavurun.

Sebzelerin de tamamini tencereye ekleyin.

Bu sekilde de su ilavesi yapmadan dnce, orta-kisik ateste 5-10 dakika arasi, sebzeleri fazla zedelemeden
nazikge kavurun.

Son olarak, baslangi¢ta ayirdigimiz etin haglama suyunu tencereye ilave edin.

Yemeginize, Uzerini biraz gegecek kadar sicak su ilavesi yapin.

Damak zevkinize gore tuz ilavesini yapin.

Yemeginizi kisik ateste, sebzeler yumusayana kadar pismeye birakin.
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