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YERELMASI ( ZEYTINYAGLI )

MALZEMELER

1000 gr. yerelmasi

1200 gram havug

165 gram zeytinyagdi ( 3/4 bardak )
150 gram sodan ( 2 orta)

30 gram pirin¢ ( 1/2 kahve fincani )
4 bardak su

1/2 ¢orba kasigi toz seker

1/2 demet maydonoz

Tuz

YAPILISI

Bir tencereye (¢ ¢ceyrek bardak zeytinyagi kazinmig, ki¢Uk ve yuvarlak kesilmis 4 orta bas havug ile, ki¢ik
dogranmisg bir blylk bas sodan koyarak soganlari sarartmadan 5 dakika kadar kavurmali, sonra bu sodan ve
irice ceviz blyukliginde pargalara dogranmis 100 gram yerelmasi ile, 4 bardak sudan yalniz 1 kahve fincanini
katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve su yariya ininceye kadar arada bir karistirmak suretiyle yer elmalarini
orta kuvvetteki ateste bogutmeye birakmalidir.

Sonra, bégutmis oldugumuz bu yerelmalarini, yarim silme gorba kasigi tuz ile, sicak bir halde olmak Uzere
geriye kalan suyu da katarak, yerelmalari yumusak bir halde olmak Uizere geriye kaan suyu da katarak,
yerelmalari yumusak bir hal alincaya kadar pismeye birakmalidir.

Yerelmalari yumusayinca tencereye; baska bir kap iginde haslanmig yarim kahve ficani piring ile limonun suyunu
katmal ve beraberce 5 dakika daha pisirdikten sonra tencereyi atesten almali ve yerelmasi soguduktan sonra
tabaga alarak Ustlerine kiyilmig yarim demet dereotu serpmeli ve servis yapmalidir.
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