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BAKLA TAVASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

500 g taze bakla

1 kg taze sarimsak

500 g kusbagi et

1 adet sogan

1 yemek kasigi un

3 yemek kasigi zeytinyadi

| yemek kasigi domates sal¢asi
1/2 yemek kasigi biber salcasi
1 tath kasidi tuz

1/2 cay kasig karabiber

Baklalarin kilgiklarini ayiklayin, biiyiikliigiine gére iki lic parcaya dograyin. Ustiini gececek kadar suda yarim
tath kasigi tuz ile haslayin ve haglama suyunu dékan.

Sarimsaklarin beyaz ve hafif yesil kisimlarini birer parmak kalinhginda dograyin.

Kusbagi eti tencerede suyunu salip ¢ekinceye kadar yadsiz kavurun. Sodani ince ince dograyin, zeytinyagi ile
birlikte ete ekleyin, biraz yumusayincaya kadar g¢evirin.

Baklay ilave ederek birka¢ dakika daha kavurun. Un, domates ve biber salgalarini ekleyin. Sarimsaklar da
katin ve tuzunu ekleyerek Ustline 2-3 bardak kaynar su koyun. Bakla ve sarimsaklar pisene kadar kisik ateste
pisirin.

Servis yapmadan 6nce karabiberi ekin. Eksi seviyorsaniz limon suyu da ekleyebilirsiniz. Yaninda mutlaka
sarimsakli yogurt ile servis yapin.

Not: Bakla tavasi yanina sarimsakli yodurt ¢ok yakisir. Yemekteki taze sarimsak miktari sizi Grkttmesin.
Sarimsagin sadece beyaz ve hafif yesile dénen taraflari kullaniliyor, bir kilo sarimsak ayiklaninca sadece 300 g
kadar sarimsak elde kaliyor. Geri kalan yesil kisimlari salatalarda, piyazlarda veya 6cce yapmak igin
kullanabilirsiniz.
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