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BARBUNYA FASULYESI (ISKODRA ARNAVUTLUK)

Malzemeler

1/2 kg kuru barbunya fasulye

1/2 su bardagi zeytinyagi

2 adet orta boy kuru sogan

4-5 dis sanmsak

4 adet kirmizi uzun dolmalik biber (arnavut biberi, tarhana ya da salcalik biber de denir)
1 yemek kasigi domates salgasi

2 tath kasig tozseker

1 cay kasigi tuz

istenirse 1/2 ¢ay kasigi toz targin

Yapiligt:

Kirmizi dolmalik biberler yikanip kurulanir. Firinin izgarasinda ya da ocak Ustinde ¢evrilerek kdzlenir.
Yumusayan biberlerin zarlar soyulup kusbasi et formunda dograndiktan sonra bir kenarda bekletilir. Aksamdan
Islatiimis olan barbunya ertesi glin yumusayincaya kadar haslanir ve stizilir.(kay-namaya bagladiktan 10
dakika sonra yeteri kadar pismis olacaktir) Diger taraftan, zeytinyagi orta boy bir tencereye aktarilir, incecik
yemeklik dogranmig soganlar ve ikiye bolinmis sarimsaklar tencereye koyulur. Orta i1sili ategte, tahta bir kagikla
sUrekli karistirilarak sodanlar hafifge sararincaya kadar, 2-3 dakika kavrulur. Uzerine, salga ilave edilir ve sik sik
karigtinimaya devam edilerek 1-2 dakika daha kavrulur. Stzilmus barbunya da eklenip tencereye aktarilir.
Uzerine tozseker ve tuz (istenirse targin) serpistirilip 3 su bardadi kadar sicak su eklenir. Tencerenin kapag!
kapatilip yemek orta isili ateste, kaynayincaya kadar pisirilir. Kaynamaya baslayinca ocagin alti kisilip kdz biber
katilir ve barbunya iyice yumusayincaya kadar pisirmeye devam edilir. Barbunyalar yumusayinca yemek
ocaktan alinip sogumasi i¢in beklenir. Servis tabadina aktarilip istenirse incecik kiyilmis maydanozla stslenerek
servise sunulur.
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