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ZEYTINYAGLI KIS TURLUSU

Kullanilacak malzeme:
1/2 kg kérpe havug,

1/2 kg kok kereviz,

1/2 kg sari patates,

1/2 kg arpacik sogani,
yarim limonun suyu,

1/4 su bardagi zeytinyag,
3 bardak su,

yeteri kadar tuz
karabiber,

yarim demet maydanoz.

Yapiligt:

Kereviz, kabugu soyulup ortadan ikiye bolindUkten sonra yariya kadar suyla doldurulmug bir tencereye konur.
Ustl kazinmig, yikanmis ve uzunlamasina ikiye bélinmuas havuglar ve kabudu soyulduktan sonra ortadan ikiye
bélinmUs patatesler ayni tencereye atilir. Soganlar kabudu soyulduktan ve en Ustteki zan ¢ikarildiktan sonra
ten-ceredekilere katilir. Sebzeler tencerede yarim saat kadar tutulduktan sonra suyu sizdlir. Suyu iyice
sUzUlmOs sebzelerin Ustlne U¢ bardak soguk su ve 1/4 su bardagi zeytinyadi dokulip, yeteri kadar tuz,
karabiber serpildikten sonra tencere orta atese konur. Sebzeler yumusayincaya kadar yani 45-50 dakika kadar
kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir. Soguduktan sonra sebzeler kevgirle servis tabagina yerlegtirilir.
Uzerine kiyilmis maydanoz serpilir. Sebzeler tamamen suyunu ¢ekmis-se tencerede kalan zeytinyagdi servis
tabagina bosaltilip servis yapilir. Ancak tencerede kalan sebze suyu fazla ise o zaman tencere bir slre ateste
tutulur, kaynatilarak suyu azaltilir. Sogutulduktan sonra yemegin Ustinde gezdirilir.
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