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FRANSIZ USULU IC BEZELYE

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

1 Kg. i¢ bezelye,

10 adet taze sogan

1 demet maydanoz,

100 gram kuyruk yagi (ya da pastirmanin sadece yagl ve ¢cemensiz kismi),
30 gram sadeyag,

1 corba kasigi un,

1 bardak kemik suyu.

Yapimi : Kuyruk yagini énce uzunlamasina kesin, sonra da birer tavla zari blyukligunde olacak bigimde
enlemesine dograyin. (Kuyruk yagi yerine pastirma yagi kullanmak isteyenler de ayni sekilde hareket ederler.)
Marulu da iyice yikadiktan ve kart kisimlarini ayirdiktan sonra kiigiik pargalara boliin. Maydanozu ince ince
kiyin, yesil soganlari da mimkdin oldugu kadar Ince dograyin.

BUtln bu hazirliklar yaptiktan sonra 30 gram sadeyag bir tencerede eritin. Bunun lzerine zar kadar ki¢ik
dogranmig kuyruk yagdini ya da pastirma yaglarini ve soganlari déktiikten sonra bunlari orta ateste kavurun.
Kizarmaya baglayinca unu doékip séyle bir karistirin. Hemen arkasindan bir bardak kemik suyunu dékup birkag
dakika kaynatin. Bundan sonra bezelyeleri, biberi, marulu, yeteri kadar tuzu ve sekeri atip bezelyeleri orta 1sili
bir ateste pisirin.

Bezelyeler piserken suyu, yetmezse az sicak su katilabilecedi gibi eder varsa bir miktar sicak kemik suyu da
katilabilir. Yemek atesten inmek tzereyken dogranmis maydanozu dékin, bir kasikla karistirdiktan sonra sicak
sicak servis yapin.
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