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GOLEVIZ YEMEGI (ALANYA ANTALYA)

http://alanya.bel.tr

1.5 kg gobleviz

1 su bardag haslanmig nohut

500 gr kemikli et veya 500 gr kugbasi et 3 yemek kasigi domates salgasi 3 Adet orta boy domates
2 adet orta boy sogan

3 adet limon

3 yemek kasigi tereyagi

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi kirmizibiber

2 tath kasig tuz

Kullanilacak olun 1 su bardagi nohut bir gece 6nceden islatilir ve yemegin yapilacagi gin kullaniimak Gzere
haslanir.

Golevizler yikanmadan eller kuru sekilde soyulur, bigak ile kirllarak dogranir. Bu sekilde dogranmasi makbuldr.
Dogranan gélevizler limon suyu ile harman edilip Gzerindeki kayganlik gidene kadar bol su ile yikanir.

Isitilmig tencereye kemikli etler alintr ve suyunu gekene kadar kavrulur. Suyunu ¢eken etlere tereyagi ve
zeytinya@i eklenerek bir miktar daha kavrulur ve ince ince yemeklik dogranan soganlar ilave edilir.

Soganlar pembelesince rendelenmis domates eklenerek biraz daha kavrulur, ardindan domates salgasi ve
kirmizibiber de eklenerek kavurma iglemine devam edilir. Tuz ve yaklagik 6 bardak kadar su (ederin pismesini
saglamak icin) konularak eder yumusayana kadar pigirilir. Etler yumusadiktan sonra gélevizler, haslamis nohut,
limon suyu eklenerek normal ateste pisiriimeye birakilir.

(Eg@er suyu gélevizleri asacak miktarda degilse su ilavesi yapilir.) Gélevizler yumusak bir kivam aldiktan sonra
yemek ocaktan alinir ve servisi yapilir.

Not: DUdUKIU tencerede pigirilir ise, pisirme suresi kisalir.
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