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>Û Etli Bezelye
Toplam 75 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 55 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 10/10

Etli bezelye, dana kuşbaş1, bezelye, havuç ve patatesi salçal1 tencere suyunda yumuşatan klasik Türk sulu 
yemeğidir.

Malzemeler

• 500 gr Dana kuşbaş1

• 500 gr Bezelye

• 2 adet Patates

• 2 adet Havuç

• 1 adet Kuru soğan

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 4 su bardağ1 S1cak su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Dana kuşbaş1n1 s1v1 yağda 8 dakika mühürleyin.

2. Kuru soğan1 yemeklik doğray1p ete ekleyin ve 5 dakika kavurun.

3. Domates salças1, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip 2 dakika çevirin.

4. S1cak suyu ekleyip eti 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Patates ve havuçlar1 küp doğray1n.

6. Bezelye, patates ve havucu tencereye kat1n.

7. Etli bezelyeyi 20 dakika sebzeler yumuşayana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Eti bezelyeden önce pişirmek sebzeler dağ1lmadan etin yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Tane tane pirinç pilav1 ve turşuyla s1cak servis edin.
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