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ZEYTINYAGLI PIRASA

Pirasanin kérpe beyazlarindan almali ve beyaz kisimlarini ortalarindan ikiye bélip minasip boylarda
dogramalidir. Kérpe yesil kisimlarindan ctiz't miktar dahi katilabilir.

Pirasalari iyice yikadiktan sonra stizgegte birakmalidir.

Obdlr taraftan tencereye bu yemek icin tahsis edilen zeytinyadinin yarisini dékerek atese oturtmali ve igine
birka¢ bas dogranmis sogani koymalidir. Sodanlar sararmcaya kadar karistinimalidir. Bunun Uzerine, slizgegteki
kesilmis pirasalari ve doértte bir mikdarmda halka dogranmig havuglari, tencereye atmalidir. Tuzunu serptikten
ve pirasalarin hizalarina kadar su doldurduktan sonra, kapagini kapayip orta hararette atese (ocaga)
oturtmalidir.

Tamam pisme zamani yaklagsmadan, tencereye bir mikdar piring ve bir kasik toz seker (yahut iki (¢ parca
kesme seker) dahi atmalidir. Ve sona dogru énceden ayrilmis yari mikdar ¢ig zeytinyadini da tencereye dokerek
indirmelidir.

Bu suretle, daha sihhi ve iyi cins zeytinyadinin nefis kokusu muhafaza edilmis olur.

Not: Pirasa da, viicuda yarar ve kani tasfiye eden yemeklerdendir. Havucla birlikte, zeytinyaglisi &1a olur.
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