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KURU BAKLA EZMESI (FAVA)

400 gram kuru bakla

300 gram sogan (3 blyuk)

115 gram zeytinyagi (1/2 bardak)
8 bardak su

1/2 demet dereotu

1/2 ¢orbakasigi toz seker

Tuz

USTUNE:

60 gram zeytinyagi (1 kahve fincani)
1 adet limonun suyu

1/2 demet dereotu

1 Bir tencereye; sadece yikanmig 400 gram i¢ kabuklar ¢cikmis halde satilan kuru bakla, dérde bélinmus 3
blylk bas sogan, yarim bardak zeytinyadi, 8 bardak su, yarim ¢gorba kasigdi toz sekerle, 2 tath kasig da tuz
koyarak kapagini kapatmali ve baklalar iyice pisip de dagilir gibi bir hal alincaya kadar ortadan daha az
kuvvetteki ateste asadi yukari 2 saat pismeye birakmalidir.

2 Pisince, baklalari bir kevgir, ya da stizgec¢ten gecirerek plre haline getirdikten sonra bunlara; kiyilmig yarim
demet de dereotu koymali ve tekrar atese oturtarak, ancak bir tasim daha kaynattiktan sonra " emen 'tabaga
dékmeli ve iki saat kadar bir tarafa birakarak, iyice donduktan sonra tstline; 1 kahve fincani zeytinyagi
gezdirmeli ve yaninda limon oldugu halde servis yapmalidir.

NOT: KigUkgce kesilmis sodanlar, zeytinyaginda pembelestirildikten sonra, 8 - 10 saat suda yatiriimis ve
sUizilmOs baklalar koyarak bir iki dakika kavurduktan sonra su ve benzeri seyleri koymak suretiyle de baklayi
pisirebilirsiniz. Bu tarzda pisirilen baklalar daha lezzetli, fakat adirca olurlar.

ML® Kuru Bakla Corbasi icin tiklayin
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