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ENGINARLI SEBZELI FAVA

2 su bardagi kuru i¢ bakla
1 adet orta boy kuru sogan
1 adet orta boy patates
3-4 adet konserve enginar
3 yemek kasi§i tozseker

1 su bardagi zeytinyag

1 tath kasidi tuz, karabiber
1 demet dereotu

Kuru baklay iyice yikadiktan sonra Gzerine 5 su bardagi su koyarak bir gece énceden islatin. Ertesi gtin, yikayip
stizdiglnuz baklanin Gzerine, soyup dérde bdldligiiniz sogani ve patatesi koyun. Tozgeker, tuz ve karabiberi
ekleyin. Uzerine 6-7 su bardadi su ilave edip, orta isili ateste, ara sira karistirarak bakla iyice yumusayincaya
kadar 30-40 dakika pisirin.

Kolayca ezilebilecek kadar yumugamis olan baklanin iizerine enginarlari ilave edip S dakika daha pisirin. Eger
bakla yumusamamigsa pisme slresini uzatip, 1 2 su bardagi sicak su ekleyin. lyice yumusayan bakla ve
enginari ocaktan alip henlz sicakken Uzerine zeytinyadini aktardiktan sonra el blenderi yardimiyla pure haline
gelinceye kadar ezin. (Ezme islemini mutfak robotunda da yapabilirsiniz.) Diger taraftan, ayiklayip yikadiginiz
dereotunu ince ince kiyip; plre haline getirdiginiz ilik favaya ilave ederek karistirin. Karigimi kenarlar yiksek bir
servis tabagina aktarip Gzerini kasikla dizeltin. Soguduktan sonra buzdolabinda en az 2-3 saat bekletin.
Servise sunmadan dnce Uzerinde sizma zeytinyadi gezdirin. Limon dilimleriyle sisledikten sonra sogumasini
bekleyip servise sunun.

© lezzetler.com tarif no:101400 - adi:Enginarli Sebzeli Fava « génderen:sazan ¢ indirme tarihi:05.05.2024 - 02:50


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/enginarli-sebzeli-fava-vt73981
http://www.tcpdf.org

