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FUL MEDAMES (MISIR)

Yarim kilo kuru bakla

2 dis sarimsak

1 yemek kasigdi limon suyu
Yarim ¢ay bardagi tereyagi
Yarim ¢ay kasigi kimyon
Tuz

Baklalari bir gece 6ncesinden islatin. Ertesi gun, islattiginiz suyu dékin, baklalar yikayin.

Bir tencereye baklalari koyun ve 3-4 parmak Uzerine kadar su ekleyin, kaynatin.

Kaynadiktan sonra altini kisin ve 1 saat kadar kisik ateste pisirin ki baklalar iyice yumusasin.

Baklalar yumusayinca tencereyi ocaktan alin ve baklalar stizin.

Yumusamis baklalar bir kaseye alin, sarimsak, limon suyu, yagi ve kimyonu ekleyip karistirin. Sonra guizelce
ezin (ayni patates piiresi yapar gibi).Aslinda baklalari tane olarak da birakabilirsinizama Misir[?] da genelde
ezme olarak yapilyor
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