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ETLI KURU FASULYE

Kuzu Gerdan (ilikli) 200 g
Kuru Fasulye 2 su bardag!
Kuru Sogan (Orta Boy) 2 adet
Sivri Biber 5 adet

Domates 1 adet

Zeytinyadi 1 cay bardagi

Su (Kaynar)

Domates Salgasi 1 yemek kasigi
Biber Salgasi 1 yemek kasigi
Pul Biber 1 cay kasigi
Karabiber 1 ¢ay kagigi

Toz Seker 1 tath kasigi

Tuz 1 tath kagig

Genis bir kabin igerisine kuru fasulyeleri alin. Uzerini gegecek kadar ilik su ve 2 yemek kasidi tuz ilave ederek
kabin agzini kapatin ve 1 gece oda sicakliginda bekletin. Ertesi guin fasulyeleri 3-4 defa temiz sudan gegcirerek
fazla tuzundan arindirin. Gurme Sef Gok Amagl Pisiriciyi 180 °Cde Sote moduna alin ve igerisine zeytinyagini
ilave ederek 1sinmasi i¢in 3-4 dk. kadar bekleyin. Daha sonra hazneye kuzu gerdanlari ilave edip renkleri koyu
hale gelene kadar soteleyin. Domates ve biber salgasini ilave ederek soteleme islemine devam edin. Kliglk boy
klpler halinde dogradiiniz soganlari, biberleri, domatesi ve kiyilmig sarimsaklari ekleyip 8-10 dk. kadar
soteleyin. Hazneye fasulyeleri ve tim karisimin Gzerini gegecek kadar kaynar suyu ilave edip pul biber, toz
seker, tuz ve karabiberi de ekledikten sonra Gurme Sef Cok Amagl Pisiriciyi DidUkIlU Baklagiller moduna alin
ve yiiksek basingta 25 dk. kadar pisirin. Pisirme islemi bitince, Gurme Sef Cok Amagl Pisirici soguduktan sonra
basincini tahliye edin ve kapagini agin.

Not: Gurme Sef Gok Amagl Pisiricinin kapagi, Sote modunda yemek pisirirken agik kullaniimalidir.
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