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PATATESLI TERBIYELI ET

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
900 gram s(t danasi,

25 gram sadeyag,

1/2 kilo patates,

2 yesil sivri biber,

1 aci kirmizi biber,

1 tutam merzengQs otu, (isteyenler 1 tutam targin koyabilirler),
1 sap kereviz,

1 bas sogan,

1 corba kasigi domates salgasi,

3 corba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

1 yumurta,

1/2 ¢orba kasigi limon suyu.

Yapimi: Patateslerin kabuklarini ayiklamali, klicUk parcalara dogramali ve kararmamalari igin soguk suyun icine
atmali. Sogani rendelemeli ve bir tencereye koymali. Buna zeytinyagiyle sadeyagini katmali. Kiyilircasma ince
dogranmig kereviz yapradini da serpistirdikten sonra kabi atese oturtmali. Tahta kasikla karistirarak bunlari
kavurmali.

Soganlarin rengi pembelesince ¢ekirdekleri ve ¢gekirdek yataklari ¢ikarildiktan sonra kiigik pargalara dogranmis
yesil ve kirmizi biberleri icine atmali. Kugbagi iriliginde pargalara dogranmis eti de kattiktan sonra tuzunu ve
biberini serpip tahta kasikla karistirarak etlerin her yanini nar gibi kizartmali.

Merzeng(s otunu veya tar¢ini serptikten sonra ilik suda eritiimis domates sal¢asini dékmeli. Kabin agzini 6rtmel
ve eti pisirmeli. Eti bir saat kadar hafif ateste pisirdikten sonra suyu stizlilecek patates parcalarini katmali.
Gerektikge sicak su katarak etil patatesi pisirmeli. Tencereyi atesten indirmeden énce bir kdsede yumurtayla
limon suyunu iyice ¢irpmali. Sonra yemegin suyundan birkag kasik kadarini ¢irpilmakta olan bu terbiyeye
katmali.

Tencereyi atesten indirmeli. Kapagdini agmali ve ¢gabuk ¢abuk karistirirken bu terbiyeyi Gzerine dékmell. Hemen
arkasindan tencereyi cukur bir servis tabagina bosaltmali ve sicak sicak servis yapmali.
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