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SIYAH TEREYAGI

180 gr (12 gorba kasigi) tereyagdi

3 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyimisg)
4 corba kasigi sirke yada limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Tereyadi klcUk parcgalara keserek bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtunuz. Yag kizinca tencereyi
atesten alip, k6puginl alip atarak, kalan temiz yagi bir kaseye aktariniz. (Tencerenin dibinde kalan sit
g6rinimundeki kismi atiniz.) Tencereyi ¢alkalayip kurulayarak, kasedeki yagi yeniden tencereye koyunuz.
Tencereyi yeniden orta atese oturtunuz. (Tereyad 6nce képuklenecek ve birka¢ saniye kabaracak, sonra sénlp
kahverengi olacaktir.) Tereyag ceviz renginde (kahverengimsi sari) olunca, tencereyi atesten alip, maydanozu
katarak karisimi bir kaseye bosaltiniz.

Sirke ya da limon suyunu ayni tencereye koyup, orta ateste 1 ¢corba kasigi kalana kadar kaynatiniz. Tencereyi
atesten alip, kaynamis sirke ya da limon suyunu kasedeki yagdl karigima katarak, tuz ve biberi ekleyiniz.

Kaseyi, servis zamanina kadar sicak su dolu bir kabin i¢ine oturtarak bekletiniz.

Not: Adina karsin rengi siyah olmayan bu tereyagi, yumurta, haslanmis ya da sote edilmis baliklar, sebzeler ve
dana beyni yaninda servis edilebilir.
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