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BARBUNYALI KARALAHANA CORBASI

Sahrap Soysal

1 demet karalahana (yaklasik 350-400 gr)

Y2 su bardagi pilavlik bulgur (misir yarmasi da kullanabilirsiniz)

1 su bardagi misir unu

25-30 gr bitkisel margarin (1 fincan siviyag da kullanabilirsiniz)

1 adet blyUk boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz

kirmizi pul biber

1 su barda@i haslanmig barbunya fasulye (konserve barbunya da kullanabilirsiniz)

Karalahanay! bir santimlik parcalar olusturacak sekilde dograyin. Uzerine 6 su bardagi sicak su ekleyip orta isili
ateste 20-30 dakika kadar hagladiktan sonra stiziin ve bir kenarda bekletin. _

8-10 su bardadi suyu (et ya da tavuk suyu da kullanabilirsiniz) biyUlk boy bir tencerede kaynatin. Ince ince
dograyip hagladiktan sonra stizdiginiz karalahanayi kaynayan suya aktarin. )

Bir taraftan tahta kasikla karigtirirken bir taraftan da misir ununu tencereye aktarin. Uzerine bulgur ve
barbunyayi katip tuz ve pul biberi ekledikten sonra orta isili ateste malzemeler iyice yumusayincaya kadar, en az
30 dakika pisirin.

Sogani incecik yemeklik dograyin. margarini baska bir tavada eritip sogani kizgin yagda 3-4 dakika kadar
karigtirarak kavurun.

Hazirladiginiz soganh sosu gorbanin Gzerine ilave edip sicak sicak servise sunun.

Karadeniz yoresinin bu nli gorbasina, misir kirmasi (misir yarmasi) agurelik bugday ya da piring de
katabilirsiniz. Yogurt ve yumurtayi ¢irpip terbiye ederek de yapabilirsiniz. Uzerine ayrica soganl sos yapmayip
margarin ve sogdani piserken icine de katabilirsiniz.
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