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SOGANLI BEZELYE

700 gr taze bezelye (kabuklarindan ayiklandiktan sonra tartiimig)
1 tath kasigi seker

1+1/2 tath kasig tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

4 arpacik sogani (temizlenip ortadan ikiye kesilmig)

2 arpacik sogdani (temizlenip ince dogranmig)

4 taze sogan (yarim santim boyunda dogranmis)

1 cay kasigi karabiber

Orta boy bir tencereye bezelyeleri koyunuz; 1 tath kasigi tuz, 1 tath kasigi seker serpip, bezelyelerin Ustiine
¢ikacak kadar sicak su ekleyerek tencerenin kapagini kapayiniz.

Bezelyeleri harli ateste kaynatiniz; kaynayinca atesi kisip 4 dakika, bezelyeler yumusayana kadar kaynatmaya
devam ediniz. Bezelyeleri atesten alip, delikli bir stizgegten siizerek bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tencerede tereyagi eritiniz, yag kizinca arpacik soganlarini ve taze soganlari koyunuz. Kalan tuzu
ve karabiberi de Ustline serpiniz. Arada bir karistirarak soganlari 8-10 dakika, pembelesene kadar kizartiniz.
Bezelyeleri ekleyip hafif ateste ara sira karistirarak 3-4 dakika, bezelyeler yumusayana kadar pigiriniz.
Tencereyi atesten aliniz. Yemegi bir servis tabagina aktarip hemen servis ediniz.

Not: Kolay bir sebze yemegi olan soganli bezelye et, balik ya da yumurta ile servis edilebilir.
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