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TERBIYELI KEREVIZ

1,5 kilo kereviz

4 bas sogan «orta»

150-200 gr. kugbas! koyun eti.
1 kliclk paket yad

1 tath kasidi tuz

1 bardak su

2 yumurta sarisi

yarim limonun suyu

Kerevizlerin kabuklan ince ve keskin bir bigak ile soyulup iri iri dogranirlar ve suya atilirlar. Soganlar iri dogranip
bir tenceredeki yagda 5 dakika kadar boért-tirildikten sonra, kugbasi etler de ilave edilip 30 dakika etler suyunu
salip, cekene kadar kavrulur. Sonra buna yikanip siizliimusg olan kerevizler, su, tuz ve bir cay kasigi toz seker de
konarak tencerenin kapagi kapatilip 1,5 saat kadar hafif ateste «tikirdatarak» pigirilir. Indirilecegdine yakin
icinden bir kepce su alinip ayrilir. Bir kabin icinde ve gayet ki¢Uk ates Ustinde, yumurtalarin sarilari ve limon
suyu bir gatalla ¢irpilip, kepgedeki sicak kereviz suyu da azar azar ilave edilerek yedirilir. Béylece hazirlanmig
olan bu yumurtali terbiye, kaynamakta olan kerevize katilarak, yemek bir tagim daha kaynatilip atesten alinarak
sicak servis yapllir.

ML® Kereviz Ezmesi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:9985 « adi: TERBIYELI KEREVIZ « gdnderen:Belkis + indirme tarihi:08.05.2024 - 14:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/terbiyeli-etli-kereviz-vt16607
https://tr.ml.md/kereviz-ezmesi-vt1589
http://www.tcpdf.org

