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ETLI KURU FASULYE

MasterChef

2 su bardagi kuru fasulye

300 gram kugbagi dana eti

1 adet blyUk boy kuru sogan

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 yemek kasigdi biber salgasi

3 yemek kagigi sivi yag

4 su bardag su (et suyu kullanabilirsiniz)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasid pul biber (istege bagh)

Kuru fasulyeleri bir gece 6nceden suya koyarak bekletin.

Ertesi guin, fasulyeleri stizlip yikayin ve yumusayana kadar haglayin.
Haslandiktan sonra suyunu siziin ve bir kenara alin.

Kusgbas! dogranmis dana etini bir tencerede sivi yag ile kavurun.
Etler suyunu salip gekene kadar kavurmaya devam edin.

Etler kavrulurken, ince dogranmis sodanlari ekleyin ve soganlar pembelesene kadar kavurun.

Domates ve biber salgasini ekleyin, ardindan karigimi iyice kavurun.
Salgalar guizelce kokusunu verince, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.
Haslanmis kuru fasulyeleri tencereye ekleyin ve tim malzemeleri karigtirin.
Suyu (tercihen et suyu) tencereye ilave edin.

Tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste fasulyeler tamamen yumusayana ve etler pisene kadar yaklagik

30-40 dakika pigirin.
Pisen etli kuru fasulyeyi sicak olarak servis edin.
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