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KURU FASULYELI SOSIS

500 gr kuru fasulye (1 gece suda birakilip, stizGimUs)

6 su bardagi su

2 corba kasi§i zeytinyad

750 gr sosis

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 orta boy dolmalik yesil biber (¢ekirdekleri ¢ikarilarak ince dogranmig)
500 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbasi dogranmig)
1 tath kasidi kuru adacayi

1 corba kasigi domates salgi

2 tath kasig seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

BuyUkge bir tencereye kuru fasulye ile 5 su bardadi su koy orta ateste arasira karigtirarak kaynatiniz.
Kaynayinca atesi kisip 45 dakika, fasulyeler yumusayincaya kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, fasulyeleri
bir sizgegten slizerek (haslanma suyunu atiniz) bir kenarda bekletiniz.

BuyUk bir tencerede zeytinyigini orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca sosisleri koyup, sik sik ¢evirerek 6-7 dakika,
renkleri hafif kahverengilesene kadar pigiriniz. Sosisleri delikli kepge ile tabaga ¢ikararak, sicak kalmalarini
saglayiniz.

Tenceredeki yadin 2 corba kasigindan fazlasini dékip, atesi orta sicakliga getiriniz. Sarimsak, sogan ve
dolmalik yesil biberi ekleyip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar saydamlasincaya kadar kizartiniz.
(Soganlarin kavrulmamasina dikkat ediniz.) Domatesleri ve kalan 1 su bardadi suyu karigimi stirekli kanstirarak
kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, 3 dakika pisiriniz. Adagayi, domates salcasi, seker, tuz ve biberi ekleyiniz.
Haslanmis kuru fasulyeleri ve sosisleri katip, atesi iyice kisiniz. Tencerenin kapagini 6rterek 1 saat, sosisler iyice
pisene ve karigim olduk¢a koyulasana kadar arasira karistirarak pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, yemeginizi bir servis tabadina bosaltarak servis ediniz.
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