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KURU BAKLA FAVASI

1/2 kilo kuru i¢ bakla (fava)

2 bas orta boy kuru sogan

1 tath kasidi tuz

1 corba kasigi toz seker

1 limonun suyu

1/2 demet dereotu

1 su bardagi sizma zeytinyagi
icme suyu

kirmizi sogan

Halk arasinda fava dendiginde hep kuru bakla anlagilir. Kelime Latince kokenli olup bize Rumca'dan mirastir
Kuru bakliyattan yapilan bittin ezmelere Istanbul Rumlari fava derdi. Buglin komsu Yunanistan da sari
mercimek ve patates evliliginden yapilan fava, renk olarak Istanbul'unkine benzese de hacim olarak tabakta
yayllmakta, lezzet olarak da haliyle kuru baklanin yerini tutmamaktadir

Kuru i¢ baklayl aksamdan islatin. Pisirece@iniz zaman sudan gegirerek yikayin. Tencereye bitin sogan, tuz, toz
seker, bir sikim limon suyu, sizma yag, Uzerini 6rtecek kadar su koyarak kaynatin. Fazla su
koydugunuzdaistedigimiz kivamde dgil koyu ¢orba kivaminda fava elde edersiniz. Bakla taneleri helmelenip
erimig olacaktir. Soganlari gikarin ince kiyim dereotu katarak mikserde karistirip, yayvan bir kaba dékiip
soguynana kadar disarda bekletin. Serlestikten sonra favayi karelere keserek tabaklara alin ve tizerine dereotu
serpin.

ML® Fava i¢in tiklayin

Fotograf "problem" tarafindan génderildi. 26.06.2016
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