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MARULLU DEREOTLU HIYAR SOTE

750 g hiyar (kabuklari soyulup, boylamasina 2'ye kesildikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenmis ve 5 mm
kalinliginda dogranmis)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

2 arpacik sogani (ince dogranmis)

1/4 tatl kagigi tuz

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

4 marul yapragd! (yikanip, iri pargalar halinde dogranmig)

1 demet dereotu (iri dogranmig)

18 g (1 corba kasigi) krema

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Tereyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atege oturtarak, tereyagdini eritin. Eriyince arpacik soganlarini
koyup, sUrekli karigtirarak, saydamlagincaya kadar (yaklasik 1 dakika) pisirin. Hiyarlar koyup, tuzu ve
beyazbiberi serperek, karistirdiktan sonra, karigimi hiyarlar yumusamaya baslayincaya kadar (yaklasik 3
dakika) pisirin. Marul pargalarini ve dereotlarini ekleyip, marul yapraklari gevseyinceye kadar (yaklasik 1
dakika) pisirdikten sonra, kremayi ekleyerek, karigsimi 1 dakika daha pisirin. Tavayi atesten alip, karigimi bir
servis tabagina aktararak, karabiberi serpin ve servis yapin.

Fotograf "Goksen" tarafindan gonderildi. 01.06.2015
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