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KUZU ETLI TERBIYELI KEREVIZ (DUDUKLU)

2000 gram kereviz

120 gram sadeyag, ya da margarin (6 ¢orba kasid)
200 gram kuzu eti

150 gram sodan (2 orta)

2 bardak su

Tuz _

TERBIYESI:

2 yumurta

1/2 limonun suyu

1 1/2 bardak kereviz suyu

DUdUkIU tencereye; 6 silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin kicik kesilmig 2 orta bag sodan ile, kemikli
olarak kugbasi dogranmig 200 gram kuzu eti koyarak, etler hafif bir renk alincaya kadar asagi yukari 10 dakika,
arada bir karistirarak kavurmali, sonra tencereyi atesten alarak buna sirasiyle, 2 bardak su, yarim ¢orba kasiJ
tuz ile, teker teker ayiklamak, bir parmak kalinliginda yarim ay seklinde kesmek ve hemen tencereye atmall,
2000 gram da kereviz kdkl koyarak, didkli tencerenin kapagini siki bir sekilde kapatmalidir.

Sonra tencereyi yuksek atese oturtarak, tstlindeki didik yukariya dodru oynayip da bol buhar ve islik gibi
sesler ¢cilkarmaya basladiktan sonra hesap edilmek Uzere 30 dakika pisirmeli ve atesten alarak buharini
bosalttiktan sonra kapagdini agmali ve kiiglk atese oturtmalidir.

Diger taraftan bir kusaneye; 2 yumurta ile yarim limonun suyunu koyarak ¢ bes kez karistirdiktan sonra
bunlara; 1 kepge kadar kaynamakta olan kereviz suyundan azar azar katmali, sonra da bu terbiyeli kliglk
atesteki kerevizlere koyarak ancak bir iki dakika daha ateste biraktiktan sonra tabaga almali ve servis
yapmalidir.

ML® Terbiyeli Kereviz icin tiklayin
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