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ZEYTINYAGLI YERELMASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

150 ml sizma zeytinyagi

1 adet orta boy sogan, ince kiyilimis

1 adet orta boy havug,

halka halka dogranmis

1 kg yerelmasi, soyulmus ve iri dogranmis
120 ml su

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi toz seker

50 g piring, 30 dakika suda bekletilmis
1 adet limonun suyu

Y2 demet dereotu, ince kiyllmig

Zeytinyagini bir tencereye koyup isitin, sogani ilave ederek

2-3 dakika kavurun. )

Ardindan havug ve yerelmasini ekleyin, hafif ateste yerelmalarini zedelemeden 5 dakika pisirin. Uzerine 120 ml
su, tuz, seker, piring ve limon suyunu ilave edip tencerenin kapagini kapatin.

Kisik ateste sebzeler yumusayincaya kadar 30-35 dakika pigirin.

Tencerenin kapagini agmadan sogutun, daha sonra zerine dereotunu serperek servis edin.

Not: Yerelmasi Amerika kitasindan gelen bir sebze. Turk mutfagina olduk¢a ge¢ girmis bir lezzet. Topraksi tada
sahip bu kok sebzenin zeytinyadl olarak pisiriimesi sadece Tirk mutfagina 6zgudur. Piserken ilave edilen az
miktarda pirin¢ tim pisme suyunu ¢eker, yemegin suyu kivamli bir sos gibi kalir. Bu yemek, zeytinyagl pisirme
tekniginin yerelmasi gibi Anadolu’ya sonradan gelen sebzelerle bile ne denli lezzetli uyarlanabilecegini gdsterir.
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