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FUL NABED (TUNUS)

https://www.lezzetsirri.com

Bakla ve Sebze Corbasi

1/2 kg. kuru bakla

2 bas sogan

2 dis sarimsak

5 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 tath kasigi kimyon

2 tath kasigi toz kirmizibiber
1 tath kasidi toz aci kirmizibiber
2 defne yapragi

1 blyUk havug

2 orta boy domates

1 litre sebze suyu

1 demet maydonoz

3 ¢orba kagsiJ! limon suyu
taze c¢ekilmis karabiber
8-10 adet taze nane yapragi
tuz

Baklalari didUklG tencerede 20-25 dakika iyice pisinceye kadar haslayin. DUdUKIU tencereniz yoksa, baklalari
bir gece evvelden soguk suyla islatarak ertesi giin iyice pisinceye kadar haslayin. Soganlari ince ince kiyin.
Sarimsaklari déviin. Domatesleri kigik kigik dograyin. Maydanozu ince ince kiyin. Havucu ince yuvarlak
dilimler halinde dograyin. Blyuk bir tencereye zeytinyadini koyup kizdirin. Igine sodanlari ve sarimsaklari atarak,
soganlar saydam bir gérinim alincaya kadar kavurun. Havuclari, kimyonu, defileleri, tatli ve aci kirmizi biberi
ilave ederek 5 dakika orta ateste karigtirarak pisirin.

Tencereye dogranmis domatesleri ve sebze suyunu ilave edin. Atesi kisarak 15 dakika havuclar yumusayincaya
kadar kaynamaya birakin.

Haslanmis baklalari, kiylmis maydanozu, limon suyunu, tuzu ve karabiberi ilave ederek 5 dakika daha hafif
ateste kaynatin. Taze nane yapraklarini Gstline serperek sicak sicak yaninda pide ile servis yapin.

ML® Ful icin tiklayin
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