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KREMALI BEZELYE

700 gr taze bezelye (kabuklarindan temizlendikten sonra tartiimig)
2 tath kasig seker (istenirse, daha az)

1 yaprak taze nane (ince Kkiyilmig)

1+1/2 tath kasig tuz

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 arpacik sogani (¢ok ince dogranmig)

1+1/2 ¢orba kasigi un

1 kahve kasi§i karabiber

300 gr (1+1/2 su, bardadi) aci krema

1 cay kasigi kirmizi biber

Blyiik boy bir tencereye bezelye, seker, nane yapradi ve 1 tatl kagigi tuzu koyunuz. Ustiinii értecek kadar sicak
su doldurunuz. Tencereyi harli atese koyup kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip bezelyeleri 4-5 dakika,
yumusayana kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten alip bezelyeleri delikli slizgegten stziiniz. Nane yapradini atip, bezelyeleri bir kenara
koyunuz.

Orta boy bir tencerede tereyadi hafif ateste eritiniz. Yag kizinca sogani ekleyip devamli karistirarak 3-4 dakika,
soganlar yumusayana kadar kizartiniz.

Tencereyi atesten aliniz; tahta kasikla karistirarak unu, kalan 1/2 tath kasig tuzu ve karabiberi ekleyip meyane
yapiniz. Sos krema kivamina gelince, bezelyeleri ekleyiniz. Tencereyi tekrar hafif atese oturtunuz. Devamli
karistirarak 4 dakika, sos koyulasincaya kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten aliniz. Bezelyeleri bir servis tabagina aktarip Ustlerine kirmizi biber serperek, sicak sicak
servis ediniz.

Not: Kremali bezelye, haslanmig kalkan yada pisi balidi ile servis edilebilir.
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