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HAITI TURLUSU

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
800 gramlik bir pilig,

200 gram misir unu,

200 gram bdlbul yuvasi tipinden makarna,
50 gram margarin yagi,

750 gram olgun domates,

2 korpe havug,

2 sap kereviz,

2 bas sogan,

1 dis sarimsak,

birka¢ sap feslegen,

4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar karabiber,

ince sofra tuzu ve kaya tuzu.

Yapimi: Pilicin tlylerini yolup igini ¢ikardiktan ve ince tlylerini gidermek igin tltsiledikten sonra bol akarsuda
iyice yikamali.

Derince bir tencereye temizlenmis bir sap kerevizle Usti kazindiktan sonra dilimlenmis havucu koymali. Kabugu
soyulmus sogani da tim olarak attiktan sonra tuzlu su koyup kabi orta isili bir atese oturtmali. Tenceredeki su
ihyinca pilici igine atmali ve iyice pisinceye kadar pilici kapall tencerede haglamali. Pili¢ haglaninca tencereden
slizerek ¢ikarmali, kemiklerini ayiklayip etini ince dilimlere dogramali. 3/4 litre su (tavuk suyu olursa daha iyi
olur), kaya tuzu ve misir unuyla oldukc¢a kati bir kagamak hazirlamali. Kagamak pisince bunu hamur yogur. ma
mermerinin Ustine bosaltip yaymal ve bdylece sogumaya birakmali. Kagamak iyice soguyunca bunu birer
santim genigliginde ince dilimlere dogramali. Kalan havucun Ustiind kazidiktan sonra soganla birlikte
rendelemeli. Buna kiyarcasina ince dogranmis bir sap kerevizle feslegeni katmali ve hepsini toprak bir
tencereye yani glivece bosaltmali. Uzerlerine margarin yaginin yarisiyle dort kasik zeytinyagini dékmeli. ince
dogranmig sarimsagi da kattiktan sonra gliveci kuvvetli bir atese oturtmali. Tahta bir kagikla karigtirarak
sebzeleri kavurmali. Bunlar tamamlyle diriliklerini kaybedince kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve
kicUk pargalara dogranmis domatesi katmali. Atesin 1sisini iyice azalttiktan sonra tuzlayip biberlemeli ve vakit
vakit karistirarak bu salcay! koyulagincaya kadar pisirmeli.

Bulbdl yuvalarini kaynar tuzlu suya atinca birkag defa karistirip dagiimalarini yani uzun makarna haline
gelmelerini temin etmeli. Sonra normal bir makarna pigirir gibi haglamali. Bulbil yuvalari haglaninca suyunu
sUzip kalan margarin yagiyle harmanlamali. Derin bir pyrex kayik tabagin dibine domates sal¢asindan bir parca
koymali. Bunun Ustline bir tabaka dilimlenmis kagamak yaymali. Onun Ustlne de sirayla birer tabaka
parcalanmig pili¢, bllbdl yuvasi tipinden makarna yaymali. Makarnadan sonra tekrar domates sal¢asindan
baslayarak eldeki malzemeden birer kat yerlestirmeli. Béylece en liste domates salgasini yaymal..

Pyrex kabin kapagini 6rtmeli ve bunu 180 dereceye gdre kizdirilmig bir firina koyup orada 16 - 20 dakika tutmal.
Bu sire sonunda pyrex kabi firindan ¢ikarmali, kapagini agmali ve sofraya géturip servis yapmal.
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