B

o i"ﬂ"i l‘:.
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI BARBUNYA FASULYESI KONSERVESI

Kullanilacak malzeme:
2 kilo i¢ barbunya

1 bardak zeytinyagi

4 bas sogan

orta boy 4 domates

11 bardak su

yeteri kadar taz.

Yapimi:

Bir tencereye gentilircesine ince dogranmis soganla zeytinyagini koyup orta isili bir atese oturtmali. Tahta
kasikla kavrulacak soganlar pembelesice, kabuklari soyulduktan sonra ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve kiigik
parcalara dogranmis domatesi katmali. Tuzunu da serptikten sonra iki-U¢ dakika tenceredekilere karistirarak
pisirmeli. Sonra onbir bardagi su ilave etmeli ve tencerenin kapagini értiip igcindekileri kaynatmali. Bu arada bir
baska tencerede kaynamakta olan tuzlu suyun igine barbunyalari aéc bunlari onbes dakika kadar kaynatmali
Sonra suyu suzulecek barbunyalari 6blr tenceredeki kaynar domatesli suyun i¢ine atmali. Tencerenin kapagini
Ortmeli ve fasulyeler yumusak bir duruma gelinceye kadar bunlari pisirmeli. Fasulyeler pisince. tencereyi atesten
atmali ve icindekileri bir kenarda bekletiimekte olan kavanozlara bosaltmali. Havalari ¢ikarildiktan ve adizlari
silindikten sonra kavanozlarin kapaklarini kapatmali. Sterilizasyondan sonra (kavanozlarini otoklava koyanlar
115,5 santigrat "240 fahrenheit" derecesinde yarim saat, otoklavi koymayanlar ise 100 santigrat derecesinde iki
saat sterilize edeceklerdir) kavanozlari kaptan ¢ikarip aralikli olarak tahta veya kuru bez (izerine dizip sogumaya
birakmali. Bir glin sonra kapaklarini kontrol edip bileziklerini gikarmali ve etiketleyip serin ve rutubetsiz bir
depoda saklamali.
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