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PEYNIRLI KEREVIZ

2 adet kereviz

2 adet sogan

150 gr taze kasar

2 dilim ekmek

2 adet yumurta sarisi

1 su bardag@i taze krema
4 su bardagi hazir et suyu
5 ¢orba kagiJi tereyagdi
Birkag kereviz yapragi
Tuz

Karabiber

Kerevizlerin yapraklarini stisleme igin ayirip etli kismini minik kiip seklinde dograyin. Saplarini ise ince ince Kiyin.
Slzgece koyup yikayin ve stizln.

Sogani ince ince dilimleyin. 3 gorba kasigi tereyadini tavada eritip sogan ve kerevizi kisik ateste kapagi kapall
olarak 10 dakika pigirin. Uzerine et suyunu dokin. Kaynamaya baslayinca kapagini kapatin ve 40 dakika daha
pisirin. llnmaya birakin. Blender ile topaksiz bir karigim oluncaya kadar ¢irpin.

100 gr kasar peynirini rendeleyin. Hafifce kizarmig ekmek dilimlerinin Gzerine tereyadi strUp kasar rendesi
koyun. Firinda Gzeri nar gibi oluncaya kadar kizartin. Dilimleri iri kip seklinde dograyin.

Yumurta sarilarini taze krema ile birlikte kdpik kdépuk oluncaya kadar cirpin. Kalan kasari rendeleyip yumurtaya
ilave edin. Bu karigimi kereviz ¢orbasina katarak ¢irpmaya devam edin. Koyulaginca tuz ve biber ekin. Kereviz
yapraklari ve ekmek dilimleri esliginde sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:37924 « adi:Peynirli Kereviz » génderen:konuK « indirme tarihi:05.04.2025 - 11:34


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/peynirli-kereviz-vt28078
http://www.tcpdf.org

