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SADEYAGLI KIS TURLUSU

500 gram patates (3 blyuk)

400 gram kereviz (3 orta)

250 gram havug (3 orta)

500 gram pirasa

150 gram arpacik sodani (15 adet)

140 gram sadeyag|, ya da margarin (7 ¢corba kasigi)
200 gram koyun désl

4 bardak et suyu, ya da su

Tuz

1 Bir tencereye; bir buguk silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da margarin, kabudu soyulmus 15 adet arpacik
sogani ile, dés tarafindan kusbasi dogranmig 200 gram koyun eti koyarak, tencerenin kapagini kapatmali et ve
soganlar sularini salip da tekrar ¢ekinceye kadar arada bir karigtirmak suretiyle orta kuvvetteki ateste asag
yukari 20 dakika pisirmeli, sonra bunlara; 5 bardak et suyu ile yarim ¢orba kagsiJi da tuz katarak kiclk ateste bir
buguk saat pismeye birakmaldir.

2 Diger taraftan, bir bagka tencereye bir bardak su, soyulmus, yarim parmak inceliginde ve yarim daire seklinde
kicUk dogranmis 3 orta bas kereviz, puskulli ve yesil taraflar atilmig, Gstinin iki yapradi soyulmus ve yarim
parmak uzunlukta pargalara dogranmis 500 gram pirasa ile, bir buguk silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da
margarin koyarak, tencerenin kapagim kapatmali ve tencereyi ikide bir sallamak suretiyle, bunlari kuvvetlice
ateste 15 dakika kadar sote edercesine pisirmeli ve tencereyi atesten alarak, kereviz ve pirasalari suyu ile
birlikte oldugu gibi et tenceresine katmali ve pisirmekte devam etmelidir.

3 Bundan sonra, bir tavaya; 4 silme ¢orba kasigi sadeyad ya da margarin koyarak hafif¢ce kizdirmak, sonra bu
yaga, Ustleri kazinmig meyilli olarak ince kesilmis 3 orta bas havu¢ katarak, havuglar yagda 3-4 dakika sote
edercesine pigirmeli, sonra da havuclari bir delikli kepce ile iyice stzilmus olarak yagdan ¢ikararak, bunlari da
et tenceresine katmali, sonra tavadaki kizgin yaga soyulmus, yarim parmak kalinliginda ve yarim daire seklinde
parcalara dogranmig 2 biyUk sar patates ko yarak, tavay sallamak suretiyle patatesleri de yagda 5 dakika
kadar sote ettikten sonra, bunlari da yagi ile birlikte oldugu gibi et tenceresine katmall, et ve sebzeler iyice
pismis bir hale gelinceye kadar orta kuvvetteki ateste pisirmeli ve tabaga alarak servis yapmalidir.
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