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FAVA

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

150 ml zeytinyagi

1 adet orta boy sogan, iri dogranmig

400 g kuru bakla, bir gece 6énceden soguk suda islatiimig
40 g toz seker

1 cay kasigi tuz

1 litre su

1 demet dereotu, ince kiyllmig

Tencereye zeytinyadini koyun, 1sininca soganlari ekleyip hafif kavurun.

Ardindan bakla, toz seker, tuz ekleyin ve lzerini 4 parmak gececek kadar su koyun.

Tdm malzemeler iyice yumusayip i¢inde hi¢ sivi kalmayincaya kadar pigirin.

Favanin ¢ok sulu olmamasi i¢in suyunu iyice cekmesi gerekir. Tenceredeki malzeme hafif lapa kivaminda
olmaldir.

Hazir hale geldiginde blender ile tum malzemeyi puriizsiz oluncaya kadar ezin.

Dereotunu favaya ekleyin ve iyice karigtirdiktan sonra servis edeceginiz kabin igerisine alin.

Uzerini bir seffaf folyoyla kapatin. Soguyunca buzdolabina alip kivam alincaya kadar 1-2 saat dinlendirin ve
servis edin.

Not: Fava, aslen Hristiyan cemaatlerin Paskalya 6éncesi hayvansal gidalardan uzak durmayi gerektiren perhiz
dénemi yemegi iken bugtin sofralarin favorisi olmustur. Kuru bakla piresi soguyunca kalip gibi donar ve
kesilerek servis yapilir. Kimi zaman da pure gibi biraz daha yumusak hazirlanip Gstline zeytinyadi gezdirerek
servis yapllir.
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