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FAVA

Vedat Basaran

500 gr. i¢ bakla

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

1 adet havug

1 adet sogan

1 adet limon

2 tath kasig tuz

2 tath kasigi toz seker
Y2 su bardagi zeytinyagi

ic baklalar delikli siizgegte yikayin ve suyunun iyice siiziilmesi igin bekletin. Kuru sogani soyup, kiiglik
parcalara bélin. Havucu soyup, parmak kalinliginda verevine dograyin. Maydanoz demetinin saplarini kesip,
ikiye bdlin. Dereotu demetinin yarisini, ortasindan kesin. Genis ve derin bir tencereye, yarisina kadar su koyun.
Dogradiginiz sogan ve havuglari, dereotu ve maydanoz saplariyla birlikte, tencerenin kapagini kapatarak,
kaynama noktasina gelinceye kadar haslayin.

Suyu sizilen i¢ baklalar ilave edip karistinin. 2 tatl kasidi tuz, 2 tath kasigi toz seker katip, yarim limon sikin.
Limonun kabugunu da tencereye koyun. Y2 bardak zeytinyagi ilave edip, karistirdiktan sonra tencerenin
kapagdini kapatin. 30 dakika pisirdikten sonra limon kabugunu alin. Tencerenin kapagdini kapatip karisim plre
haline gelinceye kadar pisirmeye devam edin.

Favayi bosaltacadiniz cam kabi, zeytinyagi ile yaglayin. Kalan dereotunu, saplarini ayirip, ince ince kiyin.
Tencerenin kapagini agarak sogumaya biraktiginiz pire halindeki karigimi, bir mutfak robotu ile iyice inceltip,
¢ukur bir kaba bogaltin. Kiydiginiz dereotunu katin. lyice karistirin ve yagladiginiz kaba bogaltin. Sallayarak
yayin ve iyice soguyup sertlesmesini bekleyin. Baklava seklinde dilimleyip tabaga aktarip, mevsim yesillikleri,
kiyllmig maydanoz katiimis zeytinyadi esliginde servis yapin.
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