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YUFKADA ETLI KEREVIZ

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana zeytinyagli margarin
- 4 adet kereviz

- 250 g kuzu kugbasi

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet havug

- 1 su bardagi bezelye

- 1 adet limonun suyu

- 2 su bardagi et suyu

- 3 dis sarimsak

- tuz ve karabiber

- terbiyesi igin :

- 1 adet yumurta sarisi

- 2 adet limonun suyu

- 1 yemek kagigi un

- Uzeri Igin:

- 2 adet yufka

- 100 g Sana zeytinyagl margarin
- 1 adet yumurta sarisi

Hazirlanisi

1. 100 g Sana zeytinyadl margarini kiigtk bir tavaya koyup eritin. Eriyen Sana zeytinyagdli margarinin ihitin.

2. Kerevizleri kugbagi dograyip limonlu su da bekletin.

3. Havuglarin kabuklarini kaziyip tavla zari blydkliginde kesin.

4. Kuru sodanin kabuklarini ayiklayip elma dilimi seklinde dograyin.

5. Sarimsaklari ayiklayip kiyin. _

6. Yayvan bir tencereye Sana zeytinyagl margarini koyup kizdiririn. Igine kuzu kugbagilari ilave edip etler iyice
kavruluncaya kadar pisirin.

7. Etler suyunu ¢ekince igine elma dilimi seklinde dogradiginiz kuru sogani ilave edip soganlar pembelesinceye
kadar kavurun.

8. Soganlar pembelesince igine dogranmis kerevizleri, bezelyeleri ve havuclar ilave edip karistirin.

9. Daha sonra igine kiyilmig sarimsaklari, limon suyunu, tuz ve karabiberi ekleyip karistirdiktan sonra en son
olarak et suyunu ilave edip sebzeler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin.

10. Terbiyesi i¢in kl¢Uk bir kAseye yumurta sarisini, limon suyunu ve unu koyup bir ¢catal yardimiyla ¢irpin.

11. Sebzeler pisince yemegin suyundan terbiyeye ilave edip karistirdiktan sonra soslu terbiyeyi yemege ekleyip
bir tasim kaynatip kenara alin. Terbiyeyi ekledikten sonra yemegi fazla kaynatirsaniz kesilir.

12. Yufkanin tekini tezgahin Gzerine yayip Uzerine bir firca yardimiyla erimis Sana zeytinyagl sir0n.

13. Yagl yufkanin tzerine ikinci yufkayi koyup tekrar erimis Sana zeytinyagli margarin ile yaglayin.

14. Yufkay! yaglanmig tepsinin icine yerlestirip kenarlarini digari sarkitin.

15. Etli kerevizlerin suyunu stizip yufkanin Gzerine yerlestirin. Ik kat yufkanin kenarlarini igeri katlayip tGzerine
erimig Sana zeytinyagl sirdn.

16. Ikinci kat yufkayi da katlayip Sana zeytinyagli ile yagladiktan sonra en son olarak Gzerine bir firga yardimiyla
yumurta sarisini sardn.

17. Onceden 185 derecede isitilmis firinda yemegin Gzeri kizarana kadar pisirin.

18. Yemegin ayirdiginiz sosunu servis etmeden dnce 1sitin. Servis tabagina ilk dnce yemegin sosunu koyup
Uzerine dilimlediginiz yufkada etli kerevizi koyup taze dereotu ile stisleyip arzuya gére sarimsakli yogurt ile
birlikte servis edin.
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