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ETLI KURU BEZELYE

1 su barda@i kuru bezelye (gecelik suda bekletilmig)

300 gram dana kugbasgi eti

1 blyik sogan (yemeklik dogranmis)

2 orta boy domates (rendelenmis veya ki¢uk dogranmig)
2 yemek kagsidi domates salgasi

2 yemek kagsidi sivi yag

2-3 dig sarimsak (ezilmig)

1 cay kasigd toz seker

1 adet bliyUk boy havug (rendelenmis veya ki¢Uk dogranmig)
Tuz, karabiber

Yaklasik 3 su bardadi su veya et suyu

Arzuya gbre maydanoz veya dereotu (servis igin)

Genis bir tencerede sivi yagi kizdirin ve dogranmis soganlari ekleyip yumusayana kadar kavurun.

Soganlar pembelesince dogranmis sarimsaklari ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Uzerine kugbasgi etleri ekleyip etler suyunu salip ¢ekene kadar kavurun.

Ardindan rendelenmis veya dogranmis domatesleri ve domates salgasini ekleyin. Birkag dakika karigtirarak
kavurmaya devam edin.

Rendelenmis veya dogranmis havucu ekleyin ve birka¢ dakika daha kavurun.

Geceden islattiginiz bezelyeleri stiziin ve tencereye ekleyin. Tuz, karabiber ve toz sekeri de ekleyip karigtirin.
Uzerine yaklasik 3 su bardadi su veya et suyunu ekleyin. Kaynamaya baslayinca kisik ateste kapagi kapali
olarak bezelyeler yumusayana kadar pisirin (yaklasik 30-40 dakika).

Bezelye ve etler yumusayip suyunu gektiginde ocaktan alin. Servis yapmadan dnce (izerine dogranmis
maydanoz veya dereotu serperek servis yapabilirsiniz.
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