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SULTANI BEZELYE BASTISI

1250 gram sultani bezelye

100 gram sadeyag!, ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
150 gram sodan (2 orta)

150 gram kuzu eti

1,5 bardak su, ya da et suyu

Tuz o

HASLAMAK ICIN:

12 bardak su

1 silme kahve kasigi karbonat

1 Bir kusaneye; kiicUk kesilmis 2 orta bas sodan, 5 silme ¢orba kasiJi sadeyag, ya da margarin, kugbasi
kesilmis 150 gram kuzu eti ile 1 tath kasig tuz koyarak, tencerenin kapagini kapatilmis olarak atese oturtmali ve
soganlar hafif bir sekilde élinceye kadar da asagi yukari 30 dakika, arada bir karigtirmak suretiyle pisirmeli ve
atesten alarak bir tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan, kart olmayan 1250 gram sultani bezelyenin yanlarindaki kilgiklari bicakla siyirircasina kesip
attiktan sonra bunlari bir tencere i¢inde kaynamakta olan 12 bardak su ve 1 silme kahve kasigi karbonat olan
suya atarak, ortadan daha az kuvvetteki ateste 15 dakika haslamak, sonra da bunlari kalin delikli bir sizgegten
gecirmek suretiyle suyunu ddékmeli, iinmaya birakmalidir.

3 Bezelyeler ilininca; bir tarafa birakmis oldugumuz kugbasi eti kusanenin tam ortasina orantiyla topluca bir
sekilde yaydiktan sonra etin etrafina haglamis oldugumuz bezelyeleri, diizenli bir sekilde kat kat désemeli, sonra
da bu bezelyelere; 1 tath kasigi tuz ile bir - bir buguk bardak kadar da su, ya da et suyu katarak, kusanenin
kapagi kapatilmis olarak, bezelyeler iyice yumusak bir hal alincaya kadar énce kuvvetli, sonra da orta kuvvetteki
ateste pismeye birakmali ve kusaneyi atesten alarak, Ustline bir tabak kapatmak ve altlist etmek suretiyle
bezelyeleri tabaga almali ve servis yapmaldir.
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