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ZEYTINYAGLI BARBUNYA PILAKISI

Vedat Basaran

1 kg. taze barbunya

3 adet domates

2 adet havucg

4 adet sivri biber

s demet maydanoz

2 adet patates

2 adet kuru sogan

2 dis sarmisak

2 tath kasigi toz seker
2 tath kasig tuz

1 su bardagi zeytinyag

Ayiklanmig barbunya fasulyelerini, genis bir tencerede 5 dakika haglayin. Patatesleri ve havuclar soyup tavla
zari boyutunda parc¢alara bdlin. Patatesleri, kararmamalari igin suyun i¢ine koyun. Maydanozu ince ince kiyin.
Yesil sivri biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarip, kiiglk pargaciklar halinde dograyin. Haglanan barbunyalarin suyunu
stzln.

Domateslerin kabuklarini soyun. Gekirdeklerini temizledikten sonra kiip seklinde dograyin. Soganlari da minik
minik dogradiktan sonra, tencereye, zeytinyadi koyup isitin. Once sodanlari, sonra, ince ince dogradiginiz 2 dis
sarmisag ilave edip kavurun. Soganlarin rengi ddndikten sonra havuglari katip 1 - 2 dakika daha kavurmaya
devam edin. Biberleri ilave edip bir iki karistirip, kavurun. Domateslerin yarisini katip 2 tath kasigi tuz, 2 tatli
kasiJ! toz seker koyup, pisirmeye devam edin. Domatesler suyunu biraktiktan sonra, hasladiginiz barbunyalari
tencereye bosaltip, yavasca karistirarak 1-2 dakika pisirin.

Barbunyalarin Ustind 6rtecek kadar kaynar su ilave edip, tencerenin kapagini kapatin ve 20 dakika pisirin.
Patatesleri ilave edip, 20 dakika daha pisirin. Kalan domatesleri, karistirmadan ilave edin. Tencerenin kapagin
kapatip, ocagi s6ndirip, sogumaya birakin.
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