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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI BEZELYE

250 gram dana eti

1 adet kuru sogan

3 adet orta boy patates

1 adet orta boy havug

Yarim kg ayiklanmig taze bezelye (dondurulmus da olur)
2,5 corba kasigi siviyag

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kirmizi toz biber
Yarim ¢ay kagigi karabiber
Yarim ¢ay kagigi pul biber

Ik olarak 250 gram dana etini kugbagsi dograyin ve kenara alin.

1 adet orta boy havucu yuvarlak veya kip kip (¢ok kiiclk olmasin) dograyin. 3 adet orta boy patatesi de kip
kUp dograyin ve kenara alin. _

Uygun bir tencereye2,5 ¢orba kagsidi siviyagi alin. Istege gore tereyad da kullanabilirsiniz.

1 adet kuru sogani yemeklik dograyin ve yagin igerisine alin. Soganlari pembelesinceye kadar kavurun.
Soganlar pembelestikten sonra kusbagi dogramis oldugunuz 250 gram dana etini tencere alin.

Sogani ve etleri yaklasik 3-4 dakika orta ateste kavurun.

Daha sonra kip kip dogradiginiz patatesi ve havucu tencerenize alin.

2 dakika boyunca orta ateste kavurun ve malzemelerin harmanlanmasini saglayin.

1 yemek kasidi biber salgasini ve 1 yemek kasigi domates salgasini ekleyin. ( istege gbre sal¢canin tamamini
domates veya tamamini biber sal¢asi olarak kullanabilirsiniz.)

1 tath kasidi tuzu, 1 cay kasidi toz biberi, yarim ¢ay kasigi karabiberi ve yarim ¢ay kasigi pul biberi yemege
ekleyin. (damak tadiniza gore istediginiz baharati ekleyip ¢ikarabilirsiniz.)

Yarim kg ayiklanmig bezelyeyi de ekleyin.

Son olarak 2 su bardag sicak suyu tencereye ilave edin. (1 su bardagi:200 ml)

Orta ateste 5-6 dakika kaynadiktan sonra kisik ateste 25-30 dakika pisirin.
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