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ZEYTINYAGLI BAKLA iCli

2500 gram iglik bakla

250 gram sogan (3 orta)

280 gram zeytinyadi (2 1/4 bardak)

4 bardak baklalarin ayiklandigi un ve limonlu su
1/2 ¢orba kasigi toz seker

1 demet dereotu

TUZ . . =
BAKLALARIN ICINDE AYIKLANDIGI SU:
4 bardak su

1/2 ¢orba kasigi un

1/2 adet limonun suyu

1 Bir tencereye; 4 bardak su, yarim ¢orba kasidi un ile yarim adet de blytkg¢e limonun suyunu koyarak, hepsini
iyice bir karigtirmali, sonra da bu unlu ve limonlu suya, 2500 gram kabuklu baklanin Gst kabuklan ayiklanarak, i¢
haline getirilmis olarak ve suyun i¢inde olmak Uzere bir yana birakmalidir.

2 Sonra bagka bir tencereye; iki bir gceyrek kahve fincani zeytinyadi ile, ¢entilircesine kiiglk kesilmis 3 orta bas
sogan koyarak, soganlar hafif pembemsi bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra da bu soganlara; ayiklanarak
bir tarafa birakmis oldugumuz i¢ baklalari limonlu suyu ile oldugu gibi attiktan sonra, bunlara yarim ¢orba kasiJi
toz seker ile yarim gorba kasigi da tuz koymali, sonra da baklanin Ustlerine hafif¢e islatiimis ve burusturulmus
yag ka&gidi érterek tencerenin kapagdini kapatmali ve i¢ baklalar yumusakga bir hal alincaya kadar orta ateste
asagi yukari bir saat kadar pisirmelidir.

3 Pisince, bunlara yikanmis ve kiyllmis 1 demet dereotu koyarak tencereyi atesten almali ve baklalar iyice
soguduktan sonra tabaga almali ve servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif no:34460 » adi:ZEYTINYAGLI BAKLA IGi « génderen:asil « indirme tarihi:24.04.2024 - 04:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zeytinyagli-taze-ic-bakla-vt6326
http://www.tcpdf.org

