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ETLI TAZE BAKLA

Malzemeler :

Taze bakla 1 Kg
Kuzu eti 300 Gr
Kuru sogan 1 Adet
Taze sogan 1 Demet
Dereotu 1 Demet
Komili Riviera zeytinyag 2 Corba Kagigdi
Su 3 Su Bardagi
Limon suyu 1/2

Un 1 Corba Kagig!
Kesme seker 2 Adet
Tuz

YAPILISI:

1- Kugbasi kesilmis kuzu eti, yemeklik dogranmis sogan ve Komili Riviera zeytinyagini bir tencereye koyun.
Arada bir karigtirarak, orta ateste 15 - 20 dakika pigirin. _

2- Baklayi yikadiktan sonra uglarini ve kilgiklarini temizleyin. Igine limon suyu ve un konmus su dolu bir kaba
koyup birka¢ dakika bekletin.

3- Genig bir tencerenin ortasina pigirdiginiz eti koyun. Etrafina baklalari dizin.

4- Uzerine kicUk kesilmis taze sodan ve ince kiyllmis dereotunu koyun. 3 su bardadi sicak su, tuz ve kesme
seker ilave edip, tencerenin kapagini kapatin.

5- Etli taze baklayi 6nce kuvvetli sonra kisik ateste et ve bakla yumusayincaya kadar 45 dakika pigirin. Sicak
olarak servis yapin.
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