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ETLI KURU FASULYE (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

2 Su Bardagi Kuru Fasulye
350 gr Kugbas! Et

1,5 Corba Kasigi Salga

1 Adet Domates

1 Adet Kuru Sogan

3 Corba Kasigi Sivi Yag

3-5 Adet Kurutulmusg Aci Biber
Sicak Su

Karabiber

Tuz

Kuru fasulyeler bir gece énceden soguk suda islatilir. Ertesi gtin suyu suzlltp yikanir. Kip kiip dogranmig
sogan tencere igerisinde siviyag ile hafif kavrularak etler ilave edilir ve rengi degisene kadar soganla beraber
kavrulur. Salga, rendelenmis domates ve fasulyeler ilave edilip birkag defa gevrildikten sonra, 1 - 1,5 litre kadar
sicak su eklenir. Kurutulmus aci biberler ve baharatlar eklenir, kisik ateste fasulyeler iyice yumusayincaya kadar
yaklasik 50 dakika ila 1 saat arasinda pigirilir.

Not: BlyUk kazanlarda yapilan etli kuru fasulye, yérede digin, sinnet, haci ugurlamasi ve mevlit yemegi olarak
ikram edilir.
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