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ZEYTINYAGLI KEREViZ

2 Adet Sogan

1/2 Su Bardagdi Haslanmis Bezelye
1 Adet Havucg

1 Adet Patates

1 Adet Portakalin suyu

1 Adet Limonun Suyu

1 Gay Bardagi Zeytinyagi
1/2 Demet Dereotu

2 Cay Kagi§i Tuz

1 Tath Kasigi Toz Seker
1/2 Gay Bardag Su

Kerevizlerin kabuklarini soyalim, her birini iki parcaya ayiralim ve ortalarini hafifge oyalim. iyice yikadiktan sonra
Uzerlerine 1 limonun suyunu d6kUp yayvan bir tencereye yerlestirelim. Sodan, patates ve havucu kip kip
dograyalim; onlari da tencereye aktaralim. Portakal suyunu, zeytinyadini, toz sekeri, tuzu ve suyu ilave edelim.
Ocagin altin yakalim, sebzeler yumusamaya baslayinca haglanmis bezelyeleri de tencereye aktaralim. Bu
sekilde 10-15 dakika daha pigirelim. Ocagin altini kapatalim. llininca bir servis tabagdina kerevizleri koyalim.
Gukur kisimlarina sogan, havug, patates ve bezelyeleri yerlestirelim. Ince kiyilmis dereotuyla susleyip servis
edelim.

Not: Zeytinyadh kerevizin yaninda milféyle bageti sunabiliriz.
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