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GUVECTE MUDAMMAS (MISIR)

2 kasik margarin

1 kase Kuru bakla

1 adet sogan

2 adet domates

1 su bardagi mercimek
Yeterince tuz

Sarimsak sosu;

1 orta boy sogan

6 dis ezilmis sarimsak

1 kaslk sana margarin
3 kaslk domates salcasi
4 bardak su

1 yemek kasigi sirke

1 tath kasigi kirmizi toz aci biber
1 cay kasigi karabiber

Kuru baklalar kabuklari soyulana kadar haglayin. Soguduktan sonra kabuklarini temizleyin. Temizlenmig
baklalar sogan, domates ve mercimekle birlikte glivece koyun. Ustiinl kaplayacak kadar soguk su ekleyin.
Kaynamaya baglayinca tstiinde biriken képukleri kepge ile alin.

Atesi kisin ve ¢ok yavas ateste pisirin. Suyun azalmamasina dikkat edin. Aksi halde yemek altindan tutar ve
lezzeti yanik tadina déner. Atesten aldiginizda yemek timUyle plre haline gelmis olacaktir. Tuzunu ekleyip,
tabaga alin ve Ustiine zeytinyadi gezdirin. Sarimsak sosu ekleyin.

Orta boy robottan gegirilmis bir sogani ve alti dis ezilmis sarimsag, 1 yemek kasigi sana margarin ile kavurup,
icine U¢ kasik domates salgasi, dort bardak su, bir kasik sirke, tuz, kara biber ve kirmizi toz aci biber koyup
yirmi dakika kisik ateste pisirirseniz Misir usulii domates sosu elde etmis olursunuz.
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