B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FASULYE PILAKI

250 gram kurufasulye

1 orta boy sogan

1 bas sarimsak

2 orta boy havug

1 orta boy kereviz

2 cay kasigi toz seker

5 yemek kasigi zeytinyagi
tuz

karabiber

Fasulyeleri yikayin, sekiz-on saat sure ile soguk suda bekletin. Soganin kabugunu soyun, dis seklinde ¢entin.
Sarmisaklarin kabugunu soyun, bitin birakin. Havucu kaziyin, uzunlamasina ikiye bdliin, bir santim kaliniginda
yarim ay seklinde dograyin. Kerevizin kabugunu soyun, bir santimlik kiip seklinde dograyin, kararmamasi igin
limonlu soduk suya atin. Tencereye islatiimis fasulyeyi soguk su ve tuz ile birlikte koyarak bes dakika kaynatin,
siiztin, kbpuklenmig bu suyu atin. Tencereye yeniden soguk su koyarak fasulyeleri yumugayincaya kadar
haslayin, stzin. Iki kasik zeytinyagi ile sodan ve sarmisagi 3-4 dakika kavurun, havucu ekleyin 2-3 dakika daha
kavurun, kerevizleri katin, bir su bardagi sicak su koyun, tozseker, tuz ve karabiberi ekleyin. Kaynamaya
baslayinca sizmus oldugunuz haglanmis fasulyeleri ilave edin, on dakika kisik ateste, arada bir suyunu kontrol
ederek, gerekirse sicak su ekleyerek, pisirin. Ocagi séndurtince tencereye, kalan Us kasik zeytinyagdini ilave
edin, karigtirin ve kapagi kapall olarak sogumaya birakin. llik veya soguk olarak ikram edin. Arzu ederseniz
yemegi atesten almadan 6nce biraz sicak suda eritilmis 1 yemek kagigi domates sal¢asini renk vermesi icin
katabilirsiniz.
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