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SOGANLI YERELMASI

500 g yerelmasi (iyice yikanmis)

1 limon

30 g (2 ¢orba kasiJ!) tuzsuz tereyagi

1 iri sogan (dilimlenmis)

1 yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, kiiglk parcalar halinde dogranmis)

1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, kiiglk parcalar halinde dogranmig)
1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye 1 litre (4 su bardagdi) su koyup, limonu suya sikin. Yerelmalarini soyup, iri parcalar halinde
dograyin. (dogradikca, pargalari kararmamalari i¢in limonlu suya atin) Tencereyi harl atese oturtup, suyu bir
tasim kaynattiktan sonra, yerelmalarini yumusayincaya (ama sertliklerini bittindyle yitirmemelidirler) kadar
(yaklasik 3 dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, yerelmalarini bir stizgecte slizerek, bir tabaga aktarin.
Tereyagdinin 1 ¢orba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
sogan dilimlerini koyup, ara sira karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 12 dakika) pisirin.
Atesi kisip, yesil ve kirmizi dolmalik biber parcalari ile kalan tereyagdini ekleyerek, karigsimi 2 dakika pisirin.
Haslanmis yerelmalarini ekleyip, karisimi 2 dakika daha pisirin. Tavayi atesten alip, tuz ve karabiberi serperek,
karistirdiktan sonra, soganli yerelmasini bir servis tabagina aktararak, servis yapin.
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