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ZEYTINYAGLI KEREViZ

5-6 kisilik Gerekli Malzemeler:
Kereviz (1 kg)

Yumurta (1 adet)

Patates (3 adet)

Sogan (2 adet)

Un (2 gorba kasigi),

Havuc (3 adet)

Bezelye (1 su bardagi konserve veya haglanmig)
Zeytinyadi (1 su bardagi)
Limon suyu (1 cay bardag)
Su (7 su bardag)

Yeterince tuz ve toz seker

Derin ¢ukur bir kaba 3 su bardagi su, 2 ¢corba kasigi un, yarim ¢ay bardagi limon suyunu koyun ve iyice ¢irpin. 1
kg kerevizin disini soyun ve dilimleyin. Kerevizlerin kararmamasi icin, kestiginiz kerevizleri hazirladiginiz bu unlu
limonlu suya atin. Kerevizlerin unlu limonlu suyu emmesi i¢in kabin icinde kerevizleri arada bir karistirin.
Tencereye 1 su bardadi zeytinyadi dokin ve kizdi-trin. 2 adet sogani kip kip dograyin ve sogdani kizgin yagda
pembelesinceye kadar kavurun.

3 adet havucu kalin kalin dilimleyin. 3 adet patatesin kabuklarin soyun ve patatesleri blytk kipler halinde kesin.
Soganlar pembelesince kestiginiz havuclar atip, sodanlarla birlikte havuclar rengini verene kadar 4-5 dakika
karigtirin. Havuglar rengini verince dogradiginiz patatesleri de tencereye ilave edin.

Ardindan soguk, suda beklettiginiz kerevizleri tencereye koyun. Uzerine 4 su bardagi soguk suyu dékan.
Yeterince tuz ve toz sekeri serpin.

Haslanmis bezelyeyi de ekledikten sonra tencerenin agzini kapatin ve orta ateste 20 dakika kaynatin.
Terbiyenin hazirlidi: Yarim ¢ay bardadi limon Osuyu ve 1 adet yumurtanin sarisini bir kapta iyice ¢irpin. 20
dakika sonra kaynayan yemegin Gzerine hazirladiginiz terbiyeyi yavas yavas dokin ve karigtirin. Sogumasini
bekleyin ve dyle servis yapin.
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