—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BARBUNYA MUSAKKA

Malzeme

- Yarim kg haglanmig barbunya
- 250 g kiyma

- 3 yemek kasigl Sana Kase

- 1 adet havug

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet sivri biber

- 1 yemek kasigi salga

- 2 su bardagi et suyu

- 1 tath kasigi seker

- 1 tath kasigi sirke

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- Yarim su bardagi kasar rendesi
- 4 adet milféy hamuru

- 1 adet yumurta sarisi

Hazirlanisi

Barbunyalari bir gece énceden su ile islatip, haslayiniz.

Kuru sogan sogani piyazlik dograyiniz.

Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince ince kiyiniz.

Havucun kabuklarini kaziyip, kigik kiiglk dograyiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine kiymayi ilave edip, kiyma suyunu ¢ekinceye kadar
kavurunuz.

Kavrulan kiymanin i¢ine piyazlik dogradiginiz kuru soganlari ekleyip, soganlar pembelesinceye kadar
kavurunuz.

Soganlar renk alinca salgay! ilave edip, kokusu gidinceye kadar pisiriniz.

Daha sonra i¢ine dogranmis havug ve sivri biberleri ekleyip, sote etmeye devam ediniz.

En son olarak igine sirkeyi, sekeri, hagslanmig barbunyayi, kekigi, kirmizi pul biberi, et suyunu, tuz ve karabiberi
ilave edip, sebzeler yumusayincaya kadar kaynattiktan sonra isiya dayanikli firin kabina aliniz.

Fasulyelerin tzerine énce rendelenmis kagsari serpiniz.

Milfdy hamurlarini serit serit kesip, birbirine capraz gelecek sekilde peynirlerin Gzerine dizip, hamurlarin Gzerine
bir firga yardimi ile yumurta sarisi striindz.

Onceden 185 derece de isitiimis firinda, hamurlar kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis ediniz.
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