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ETLI BEZELYE

Malzeme

- 250 g kugbasi dana

- 1 kg i¢ bezelye

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 1 adet kuru sogan

- 2 adet domates

- 2 adet carliston biber

- 3 dis sarimsak

- 3 su bardagi et suyu

- 2 su bardagi arpa sehriye
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani piyazlik dograyin.

2. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kip dograyin.

3. Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, serit serit dograyin.

4. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

5. Tencerede 2 yemek kasigi Sana Créme Bonjour u kizdirip, i¢ine kusbasi dana etlerini ilave edip, etler renk
alana kadar kavurun.

6. Etler renk alinca icine piyazlik dogranmig kuru sodani ekleyip, sodanlar kavurulup, pembelesinceye kadar
karistirarak pisirin. Daha sonra i¢ine dogranmis ¢arliston biberleri ve kiyilmis sarimsaklari ekleyip, kavurun.
7. En son olarak icine bezelyeleri ekleyip, karistirn. Dogranmis domatesleri, etsuyunu, tuz ve karabiber ilave
edip, bezelyeler pisinceye kadar orta ateste tencerenin kapag kapali olarak pisirin.

8. Tavada kalan 1 yemek kasigi Sana Créme Bonjour u kizdirp, igine arpa sehriyeleri arpa sehriyeleri ekleyip,
kavurun.

9. Bezelyeler pistikten sonra Sana Créme Bonjour ile sote ettiginiz arpa sehriyelerini ekleyip, sehriyeler
yumusayincaya kadar pisirip, yemegi sicak olarak dereotu ile sUsleyip servis edin.
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