—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KESTANELI VE ETLI KEREVIZ

Malzemesi

1 kg kereviz

200 gr kestane

200 gr dana kugbagi

2 havucg

2 sogan

2 ¢orba kagigi margarin
2 corba kagsiJi domates salcasi
1 su bardag sicak su

1 ¢orba kasigi limon suyu
2-3 dal dereotu

Tuz

Karabiber

Kerevizlerin kabuklarini soyun. Herbirini dérde kesip kararmamalari i¢in limonlu suda bekletin. Kestanelerin
Uzerini bigakla gizip haglayin. Stzip kabuklarini soyun ve herbirini ikiye kesin.

Soganlari soyup kiyin. Havuglari temizleyip kii¢ik kiigtk dograyin. Margarini tencerede eritip sogani
pembelestirin. Eti ilave edin, suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurun. Havuglari ekleyip birkag¢ dakika daha
kavurun. Salgayi sulandirip ete ekleyin. Tencerenin kapagdini kapatip birka¢ dakika kisik ateste pisirin.

Kerevizi stiziin. Kestane, kereviz, limon suyu, tuz ve karabiberi tenceredeki etli karigima ilave edip harmanlayin.
Kapagdi kapali olarak 5 dakika kendi suyu ile pigirin. Sicak suyu dokip orta ateste et ve sebzeler yumusayincaya
kadar pisirin. Dereotunu yikayip kiyin. Yemegi servis tabaklarina alip dereotu serpin. Sicak olarak servis yapin.
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