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KALIPTA CALI FASULYESI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
750 gram cali fasulyesi,

100 gram margarin yag,

70 gram un,

100 gram rendelenmis parmesan peyniri veya gravyer peyniri,
50 gram kasar peyniri,

2 havug,

4 yumurta,

1/2 litre siit,

bir ¢cimdik cevz-i bevva

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Havuglarin Gzerlerini kazidiktan sonra bol suda yikamali ve ortadan ikiye bolUp bir tencereye koymali. Gali
fasulyelerinin, iki uglariyla iki yanlarindaki lifleri keserek ¢ikarip atmali. Bunlari da havuglarin Ustiine bosaltmali.
Kaba bol tuzlu su koyduktan sonra kabi kuvvetli bir atese adzi acik olarak oturtmali ve sebzeleri iyice pisirmeli.
Sebzeler pisince tencereyi atesten indirmeli. Havug pargalarindan birini ve sis olarak kullanilacak fasulyelerden
birkagini bir kenara ayirdiktan sonra geri kalanini plre makinesinden gegirerek pure haline getirmeli. Ortasi
delikli bir kalibr yaga bulamali. Bir kenara ayiriimig havucu dilimleyip kalibin dibine aralikli olarak dizmeli. Bu
araliklara da bir kenara ayiriimig ¢ali fasulyelerini yerlestirmeli. PUre haline getirilmis sebzeyi 20 gram margarin
yagiyla birlikte bir tavaya koyup orta isili bir atese oturtmali. Tahta bir kasikla karistirarak yadi sebzeye
yedirmeli. Sebzeyi suyunu iyice ¢ekip hafifce kavrulmaya baslayincaya kadar ateste tutmall. Beri yanda kalan
margarin yagini bir ku-saneye koymali. Yag eriyince tahta kasikla ¢abuk ¢abuk karistirirken unu azar azar
serpip bu yaga yedirmeli. Yagl unu bir—iki dakika karigtirarak kavurduktan sonra bu. na sicak st sicim gibi
ince akitarak yedirmeli. Tuzlayip biberlemeli ve karigtirmaya ara vermeden bes dakika kadar pisirmeli. Kusaneyi
atesten indirince cevz-i bevvayi, rendelenmis her iki peyniri katmali. Karistirarak bunlari da besamele yedirmeli.
Peynirlerin yedirilmesi tamamlaninca karistirmaya ara vermeden bu defa yumurtalarin sarilarini teker teker
katmal (Bir yumurta sarisi yediriimeden ikincisi katimamalidir). Bu igler yapilirken yumurtalarin aklarini bir tutam
tuzla girparak kar képigu haline getirmeli. Besamelli salgayi yavas yavas karistirirken minavebeyle kar
kdépugdinden ve sebze puresinden azar azar katip karisima iyice yedirmeli. Sonra bu karigimi kaliba doldurmah.
Kalibi bliylk ve derin bir tepsiye oturtmali. Tepsiye kalibin Ggte ikisine gelecek kadar sicak su koyduktan sonra
bu benmarili kalib1 175 dereceye gére ayarlanmig termostat!i bir firna koymali. Yemegi 20 dakika kadar
pisirdikten sonra kalibi benmarisiyle firndan ¢ikarmali. Kalibi benmariden alip bir kenarda bir -iki dakika
sogumaya birakmall. Sonra bir servis tabagdina bagasagi ederek icindekini oraya aktarmali. Tabagin gevresini
kizartilmig Ince ekmek dilimleriyle stsledikten sonra yemegi sofraya gétirip servis yapmal..
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