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ETLI BAKLA SUFLESI

65 Gr Sana Hamurisi

1 Adet yumurta

1 Adet KESME SEKER

0,5 Paket kabartma tozu

1 Adet Yumurtanin sarisi

250 gr bakla

1 Adet sogan

1 Gorba Kasigi zeytinyag!

1 Adet Limonun Suyu

150 gr kuzu kusbasi

1 Gorba Kasi§i sos i¢in un

2 Adet taze sogan

1 Gay Bardagi st

1 Su Bardagi un

0,5 Kahve Fincani yogurt

3 Dal dereotu

1 Biraz Tuz

2 Corba Kasidi rendelenmis kasarpeyniri
0,5 Su Barda@i Sos i¢in rendelenmis kasarpeyniri
1 Gorba Kasigi un

Baklalarin u¢ kisimlarini koparip temizleyin. Kararmamasi i¢in bir gorba kasigi un ve limon suyu ilaveli suda 10
dakika bekletin. Stzlp kigulk parcalara dograyin. Kusbasi eti zar seklinde dograyin. Sodani soyup kiyin.
Dereotu ve taze sodanlar temizleyip kiyin. Zeytinyagdini tencerede i1sitip sogan ve eti soteleyin. Bakla, tuz, seker,
limon suyu ve Uzerini Ortecek kadar su ilave edin. Et ile baklalar yumusayana ve suyunu tamamen ¢ekene kadar
pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Sos i¢in malzemeleri bir kapta karistirin. Dereotu, taze sodan ve
hazirladiginiz sosu etli baklaya ilave edip karstirin. Hamur igin, margarin, yodurt, kabartma tozu, un ve tuzu
cukur bir kaba alip kanigtirin. PurGzsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurdan ufak pargalar koparip
yagl kagitla kapl kiguk firin kaliplarinin dibine elinizle bastirarak yerlestirin. Onceden isitilmig 180 dereceye
ayarl firnda 7-8 dakika pisirin. Baklall karisimi kaliplara paylastirip firin tepsisine dizin ve Uzerlerini yagh kagitla
ortln. Sicak firnda 10 dakika pisirin. Kagidi ¢ikarip 5 dakika daha pisirin. Firindan alip iinmasini bekleyin.
Servis tabaklarina alip dereotuyla susleyin. llik veya soguk servis yapin.
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