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KURU FASULYE HUMUSLU ZEYTINYAGLI ENGINAR

https://www.bim.com.tr

Kuru Fasulye Humusu:

2 su bardagi Safak haslanmig kuru fasulye
3-4 corba kasigi Serel tahin

1 ¢corba kasigi Sinm Natdrel zeytinyagi
2 dis sarimsak

1 ¢orba kasigi limon suyu

1,5 cay kasigi Destan kimyon

1 cay kasigi Rafine softa tuzu

2 corba kagsigi Dost stizme yogurt

1 tutam Rafine sofra tuzu

Zeytinyagli Enginar:

5 adet enginar

2 adet havucg

1 adet blyUk patates

1 adet kuru sogan

2 su bardadi Mutfagim dondurulmus bezelye
5 adet portakal suyu

7 corba kasigl Sirrm Natirel zeytinyadi
1 tath kasigi Safak toz seker

1 cay kasigi Rafine sofra tuzu

Yarim ¢ay kasigi Destan karabiber
Yarim bag dereotu

2 su bardag kuru fasulyeyi suya koyun ve 1 gece islatin.

Kuru fasulyelerin suyunu sizin ve yikayin. Yikanan kuru fasulyeleri 1 tutam tuzlu suda haslayin ve siizip,
sogutun.

Mutfak robotuna 2 su bardagi kuru fasulye, 3-4 corba kasigi tahin, 1 gorba kasidi zeytinyagd, 2 dis sarimsak, 1
¢orba kasidi limon suyu, 1,5 ¢ay kasigi kimyon, 1 ¢ay kasidi tuz ve 2 ¢orba kasigi siizme yogurt ekleyin. Kuru
fasulyelerin taneleri gdzden kayboluncaya kadar karigsimi ¢gekin.

Enginar icin genis bir tencereye 7 ¢orba kasigi zeytinyadi ekleyin ve kizdirin.

Tencerenin igerisine kliglk kiicik dogranan sodani ekleyin ve pembelesinceye kadar kavurun.

Bu sirada 2 adet havug ile 1 adet iri patatesi bezelye blyUkliginde kip olarak kesin. Kesilen havug ve
patatesleri de tencereye ekleyin ve 3 dakika karistirarak kavurun.

Tencereye 2 su bardadi dondurulmus bezelye ekleyin ve 2 dakika daha karistirarak kavurun.

Tencerede enginarlar icin 5 adet bosluk olugturun ve enginar ¢anaklarini Uste bakacak gsekilde yerlegtirin.
Uzerine 5 adet portakal suyunu, 1 tath kasidi toz sekeri, 1 cay kasigi tuz ve yarim ¢ay kasigi karabiberi ekleyin.
Enginarlara dikkat ederek hafif bir sekilde karistirin ve kapagini kapatin.

Enginar sosu kaynamaya baslayinca ocagdin en kiiglk géziine alin ve en Kisik sekilde 25 dakika pigirin.
Yumusayan enginarlarin oda isisina gelmesini saglayin.

Enginarlari tabaga alin ve Uzerine 6nceden hazirlanan kuru fasulye humusundan ekleyin. Enginarlarin zerinden
tabaga tasacak kadar garnitlr ve enginar sosundan ekleyin. En son ince ince kiyillan dereotunu enginarlara
serpin.
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