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NANELI HIYARLI IC BEZELYE

1 kg taze bezelye (kabuklari ayiklanmig)

500 g hiyar

12,5 cl. (1/2 su bardag) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu
2 corba kagsiJi taze nane (ince kiyllmig)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye 2 litre (8 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca
i¢ bezelyeleri koyup, yumusamaya yuz tutuncaya kadar (3 - 4 dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip,
bezelyeleri bir sizgecte slizerek, soguk su altinda ¢alkalayin. Yeniden stzdurup, bir kAseye aktararak, bir
kenara birakin.

Hiyarlar soymadan boylamasina 2'ye kesip, ¢ekirdeklerini temizledikten sonra, verevine dilimleyin. Bir
tencereye 3,5 cm yikseklikte su koyup, igine delikli bu-, gulama kabi yerlegtirerek, tencereyi harli atege oturtun
ve suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca hiyar pargalarini koyup, yumusamaya yUz tutuncaya kadar (yaklasik 2
dakika) buharda pigirin. Tencereyi atesten alip, hiyarlar bir stizgecte stizerek, bir kenara birakin.

Bagska bir tencereye tavuk (ya da et) suyunu koyup, tencereyi harl atese oturtarak, tavuk suyunu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca i¢ bezelyeler ve hiyar pargalarini koyup, ara sira karistirarak, 5 dakika pisirin. Taze
naneler, tuz ve karabiberi serpip, karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alin ve naneli - hiyarli i¢ bezelyeyi bir
salata kdsesine aktararak, servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, taze bezelye yerine 300 g dondurulmus i¢ bezelye ya da konserve bezelye kullanilabilir.
Bu durumda dondurulmus bezelyelerin, tencereye haglanmadan eklenmesi gerekir. Konserve bezelyeler ise,
tencereye eklendikten sonra yalnizca 1 dakika pisirilmelidir.
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