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PANEER MATTAR (HINDISTAN)
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Peynirli Bezelye

paneer igin:

2 litre sUt

1 adet limon

mattar igin:

1/2 kg. i¢ bezelye

2 kg. sutten elde edilmis peynir
2 bas sogan

3 domates rendesi

2 dis sarimsak

1 tath kasidi hint safrani

1 tath kasidi garam masala
1 tath kasidi toz kirmizi biber
1 tath kasigi kori

50 gr. tereyadi

siviyag

karabiber

tuz

Paneer (peynir) yapimi igin, blyutk bir tencereye sutl koyun. Kaynamaya baslayinca, i¢ine bir limonun suyunu
ekleyin. SGt kesilir ve top top olarak tencerenin tst kisminda birikir. Kesilmis sitl bir parga kaynattiktan sonra
bir sizgegten siziin. Suyu slzilen peynire tahta kasikla bastirarak fazla suyu-nu alin. Daha sonra elinizle biraz
yogurarak yapiskan bir hale gelmesini saglayin. Diz ve blyuk bir tabaga alin ve elinizle bastirarak hemen
hemen 1 cm. kalinliginda yayin. Bir kenara sogumaya birakin. Soguyan peyniri kiigtik kipler veya baklava
dilimleri halinde kesin. Kizdirdiginiz bir parga tereyaginda hafifce kizartin. Daha sonra derin bir tencereye kalan
tereyagini ve siviyadi koyun. Kizinca igine, rendenin ince tarafindan rendelediginiz sogan ve sarimsaklari atin.
Soganlar adeta su gibi olmalidir. Karigtirarak soganlar koyu sari, adeta kahverengi oluncaya kadar kavurun.
Icine domates puresini ekleyip tekrar karistirin. Sirayla baharatlari yani, hint safrani, garam masala, kirmizi
biber, koéri, karabiber ve tuzu ekleyin, hep birlikte 3-4 dakika karigtirarak kavurun. Bezelyeleri ilave edip bir
gevirin, kizarttiginiz peynirleri ekleyip hep birlikte peynirleri pargalamadan yavasga karistirin. Tencerenin
kapagdini kapatarak 10 dakika kadar hafif ateste kaynamaya birakin. Yemege su ilave etmeyin. Yemegin
sosunun koyu olmasi gerekir.

Bezelyeler pisince atesten alin ve derin bir kapta Uzerine kiyilmig taze kignis serperek, yaninda sade pilavla
servis yapin.
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