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BAYIRTURPU SOSLU TAZE FASULYE SALATASI
(FRANSA)

2 tath kirmizi biber

8 enginar

1 limon (ikiye kesilmis)

250 g taze fasulye (kilgiklar ayiklanmig)
250 g bamya (ayiklanmis)

Bayirturpu sosu:

1/2 su bardagi yagsiz yogurt

4 corba kasig bayirturpu rendesi

1 tath kasigi kereviz tohumu

1 tath kasidi limon suyu (taze sikilmig)
1/4 tath kasigi tuz

1 corba kasigi nane

3 ¢orba kasigi maydanoz (kiyillmig)
bir tutam kirmizibiber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Once finninizin 1zgarasini yakin.

Kirmizi tath biberleri firin 1zgarasinin altinda derileri her yandan kalkana kadar gevirerek izgara edin. Sonra
firndan alip, bir kdseye koyarak, Ustlinu plastikfilmledr-tin (kdsede kalan sicak buhar, biberlerin derisinin
bltinlyle kalkmasini saglayacaktir). Biberler elle tutulacak kadar sogudugunda derilerini soyup, ¢ekirdeklerini
¢ikarin ve 5 mm'lik kiipler halinde kesin.

Enginarlardan birinin sapini kesip, en alttan baglayarak gdbekteki uguk sari yapraklara ulagincaya kadar dig
yapraklarini koparip atin. Sonra enginari 2/3 yiksekliginden kesip, canak gibi gébeginin icinde kalan koyu yesil
renkli yapraklar koparip atin. Yarim limon pargalarindan birini enginarin her yanina sirGp, bir kenara birakin.
Ayni islemi bitln enginarlar icin yineleyin.

BuyUk bir tencereye su koyup, bir tasim kaynatin. Kaynayinca yarim limonlari sikip, sikilmis kabuklari da suya
atin. Enginarlar ekleyip, keskin bir bicagin ucu kolayca batincaya kadar (yaklasik 15 dakika) haglayin.
Tencereyi atesten alip, enginarlari stizdikten sonra, soguk su altinda ¢alkalayin ve sularini yeniden stizduran.
Bir cay kasigiyla enginar gébeklerindeki yumusak yapraklari ve tlyll bélimleri kaziyarak attiktan sonra,
enginarlari yeniden soguk su altinda ¢alkalayin ve sularini stizdirlp, her enginar gébegini 8 pargaya kesin.

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi atese oturtun ve
suyu birtagim kaynatin. Kaynayinca taze fasulyeleri bugulama kabina koyup, tencerenin kapagini sikica
kapatarak, fasulyeleri iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 6 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip,
bugulama kabini ¢ikararak, fasulyeleri akar su altinda ¢alkaladiktan sonra, sularini iyice stizdiriin ve bir kenara
birakin.

Tencereye yeniden 2,5 cm yikseklikte su koyup, bugulama kabini igine yerlestirerek, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca bamyalari bugulama kabina koyup, tencerenin kapagdini sikica kapatarak, bamyalari iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 3 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, bamyalari soguk su altinda
calkaladiktan sonra, sularini stizdrin. Mutfak tezgahi Gstiinde her bamyayi uzunlamasina ortadan 2'ye kesip,
bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin yogurt, bayirturpu rendesi, kereviz tohumlari, limon suyu, tuz, nane, maydanozlar,
kirmizibiber ve karabiberi blyUk bir salata ksesinde karistirin. Taze fasulyeler, enginar pargalari, bamyalar ve
tath kirmizi biber pargalarindan 2 ¢orba kagsigi kadarini ekleyip, iyice karistirin. Kalan tath kirmizi biber parcalarini
Ustlerine serpistirip, servis yapin.

Not: Bu salata bir gece énceden hazirlanip, buzdolabinda saklanabilir.
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