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TERBIYELI KEREVIZ

Kullanilacak malzeme:

2 kilo orta irilikte kereviz koku,
6 ¢orba kasiJI sadeyag,

3 bardak et suyu,

250 gram koyun veya kuzu eti,
iri 1 bas sogan,

1 kahve kasi§i kadar karabiber,
yeteri kadar tuz.

Terbiyesi igin:

1/2 limonun suyu,

2 yumurta,

1/2 bardak kerevizin pistigi sudan.

Yapimi: Orta irilikteki kereviz kdklerinin kabuklarini yarimsar santim kalinliginda soymali. Sonra ayiklanmig
kerevizleri uzunlamasina ortadan ikiye bdllp her pargayi yarini parmak kalinhiginda ve yarim ay bigiminde
parcalara dogramall ve bunlari kararmamalari igin hemen iginde soguk su bulunan bir tencereye atmali.
Kerevizlerin aylklanmasi sona erince bunlarin suyunu dékmeli. Uzerlerine hafifce eritiimis 4 ¢orba kasigi
sadeyagla 1 kahve fincani kadar et suyu dékmeli ve tencerenin kapagini érttiikten sonra kabi ¢cok kuvvetli bir
atese oturtmali. Dibinin tutmamasi i¢in tencereyi vakit vakit salla-mali. Kerevizleri bu kuvvetli ateste on dakika
kadar pisirdikten sonra tencereyi atesten indirip ihmaya birakmali. Bu igler olurken bir kugsaneye ¢entilirce-sine
dogranmis soganlari koymali. 2 corba kasigi sadeyagla kusbasi kesilmis eti de kattiktan sonra kusaneyi kuvvetli
bir atese oturtmali. Tuzunu da serptikten sonra kabin agzini rtmeli ve vakit vakit karistirarak kusanedekileri
yarim saat kavurmali. Sonra etli sodani kugsanenin ortasina toplamali. Kusanenin kenarina da bir kenarda tutulan
kerevizleri diizenli bir bicimde istiflemeli, en Ust siraya gelince etlerin Ustini de kerevizle értmeli. Kalan et
suyuyla bir tutam tuzu kattiktan sonra kabin agzini értmeli ve kuvvetli bir atese oturtmali.

Kusanedekiler kaynamaya baslayinca atesin kuvvetini azaltmali ve kerevizler iyice yumusayincaya kadar
bunlar pislrmeii. Kusanedeki su azalir ve kerevizler de daha pismemis olursa biraz daha su katilabilir.
Kerevizler iyice pisince kusaneyi atesten indirmeli. Kusanedekileri alabilecek gukur bir kabi kerevizlerin Ustiine
kapatmali. Tabagi bdylece tutup kusanede kalan yarim bardak kadar suyu stizerek bir kenara almali. Sonra
tabagi kapali gibi tutarak kusaneyi basagasi etmeli ve kerevizleri bicimlerini bozmadan gukur tabada aktarmali.
Porselen kiiglk bir k&seye yumurtalari kirmali. Bunlar gabuk ¢abuk ¢irparken limonun suyunu katmal.
Girpmaya ara vermeden kaseyi icinde kaynar su bulunan bir kabin i¢ine oturtmali ve limonlu yumurta i1sinmaya
baslayinca buna gene ¢irpmaya ara vermeden kerevizden stizlilen suyu azar azar katmali. Terbiye, digun
¢orbasi kivamina gelinceye kadar ¢girpmaya ara vermeden benmari usullyle pisirilmeli.

Terbiye, kivamini bulunca hemen etli kerevizin Ustiine dékmeli ve sicak sicak servis yapmall.
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