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ZEYTINYAGLI REZENE

https://cook.com.tr

Zeytinyadi 2 Kahve Fincani
Sofra Tuzu 1 Tath Kasig
Limon Suyu 1 Kahve Fincani
Havug 2 Adet

Patates 2 Adet

Sogan 1 Adet

Rezene 2 Adet

SOGANLAR KUP KUP DOGRANIR TENCEREYE KOYULUR ZEYTINYAG ILE BERABER GUZELCE
KAVRULUR DILIM DiLiM DOGRANMIS HAVUGLAR DA EKLENIP KAVRULMAYA DEVAM EDILIR KUP KUP
DOGRADIGIMIZ PATATESLERLE BERABER TEMIZLEDIGIMiZ REZENE DE iLAVE EDILIR HAFIF
KAVRULDUKTAN SONRA SEBZELERI GECMEYECEK MIKTARDA SICAK SU KONULUR TUZ .
SEKER,LIMON SUYU EKLENEREK SEBZELER YUMUSAYINCAYA KADAR PISIRILIR. NOT: REZENENIN
KOKLERI GOK KALIN KESILDIGI TAKTIRDE GUZEL PISMEYEBILIR INCE INCE DOGRENIP PISIRILIRSE
DAHA iYi OLUR.
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