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BAKLA TARATOR (DENİZLİ)

Denizli İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü

500 gr bakla
500 gr süzme yoğurt
1 tane büyük soğan
Yarım bağ dereotu
Yarım bağ maydanoz
3 diş sarımsak
1 tatlı kaşığı tuz
2 çorba kaşığı salça
1 çorba kaşığı kırmızıbiber

Bakla temizlenir, yıkanır ve doğranır. Bir tencerede tuzlu suda haşlanır. Piştikten sonra süzülür. Boş bir kaba
alınır. Ayrı bir tavada yağ kızdırılır, soğanlar doğranıp içine atılır ve kavrulur.
Kavrulan soğanın içine salça ve kırmızıbiber koyulur. Ocağın altı kapatılır, içine maydanoz ve dereotu koyulur.
Bir tabakta yoğurt sarımsakla birlikte ezilir. Tavada kavrulan soğan, salça karışımı ile birleştirilir. En son yoğurtlu
salçalı bu karışım sosu baklanın üzerine dökülür. Ilık olarak servis yapılır.

© lezzetler.com tarif no:110460 • adı:Bakla Tarator (Denizli) • gönderen:Göksen • indirme tarihi:26.04.2024 - 21:33

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bakla-tarator-denizli-vt80700
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/bakla-tarator-denizli-110460.jpg
http://www.tcpdf.org

