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ETLI KURU BARBUNYA

500 gr. kuru barbunya

300 gr. kugbasi dana eti

5 ¢orba kasiJi sadeyagd

3 bas sogan

1 adet aci ki¢lk kirmizi biber
2 ¢orba kasiJi salgca

4-5 dis sanmsak

1 ¢corba kasigi biber salgasi

3 su bardagi et suyu
Yeterince tuz, biber

YAPILISI:

Barbunyalari bir glin 6nceden suda bekletiniz. Bekleyen barbunyalari sudan siizlp, tuzlu suda haglayiniz. Bir
tasim kaynatip suyunu stiziiniiz. 6te yandan bir tencereye sadeyag ve halka halka dogranmis soganlari koyup,
soganlar sararincaya kadar kavurunuz. Soganlar sararinca kigik kusbag! dogranmis etleri ilave ediniz. Etler
suyunu sulanip ¢ekince, sulandiriimis salgalari ekleyip, karigtiriniz. lki el karistirdiktan sonra haglanmig
barbunyalari ilave ediniz. Tuzunu, biberini kligtk kirmizi biberi pargalamadan (Pargalarsaniz ¢ok aci olabilir)
sarimsaklari bitin olarak ekleyiniz. Uzerine sicak et suyunu veya et suyu tabletinden yaptiginiz suyu dokip,
barbunyalar iyice yumusayincaya kadar pisiriniz. Eger barbunyanin cinsi ¢ok su ¢ekiyorsa biraz sicak su ilave
ediniz. Gunk( bu yemek sulu olmalidir. Su ilave edince tekrar tuzunu, biberini kontrol ediniz. Sicak sicak, kasikla
yenmek Uizere ikram ediniz.
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