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KURU FASULYE PISIRMENIN PUF NOKTALARI

Salca ve Baharatlar: Ev yapimi domates ve biber salgasi kullaniimasi, lezzeti artirir.

Et veya Kemik Suyu: Esnaf lokantalarinda genellikle lezzetli bir sonug i¢in kuzu eti, ilikli kemik suyu veya et suyu
kullanilir.

Islatma: Fasulyeleri bir gecede bol suda bekletmek, pisirme siresini kisaltmak ve daha yumusak bir kivam
saglar. Istege bagli olarak 1slatma suyuna bir karbonat eklenebilir.

Kaynama: llk kaynatma suyunu dékmek, fasulyenin gaz miktarini azaltir.

Sogan Kullanimi: Yemekte tatli bir aroma yaratmak igin bol miktarda saklanan kuru sodan, zeytinyagi ve
depolamada karigimin iyice pembelestiriimesi saglanir.

Salca Kavurmasi: Salcanin kokusu ¢ikana kadar kavurmak énemlidir. Bu adim, bélgede derin bir lezzet
katacaktir.

Baharatlar: Esnaf lokantalari genellikle kimyon, karabiber, tatl kirmizibiber gibi baharatlar 6Igull sekilde
kullanir.

Sarimsak: Bir dis ezilmis sanimsak, aromayi yogunlagtirir.

Et Katkisi: Kugbasgi et, pastirma veya sucuk eklerse fasulyenin lezzeti zirveye ¢ikar.

Kisik Ates: Kuru fasulye patlamalari, sabirla degisebilir. DUdUKIU tencere kullaniyorsaniz fasulyeyi fazla
ezmeden pisirmeye dikkat edin.

Suyu Kivaminda Tutmak: Yemegin suyu ¢ok fazla ya da ¢ok az olmamalidir. Hafif yodun bir sos tutarliidi, ideal
bir sonug verir.

Dinlendirme: Kuru fasulye pisirildikten sonra biraz dinlendirilirse lezzeti daha iyi olur. Ertesi glin yenildiginde
daha da glizel oldugu séylenir.

Kuru fasulye pisirirken segeceginiz tereyadi da lezzetin diger bir detayidir. Dogal bir tereyagi lezzeti 10&apos;a
katlar.

Bazilar kuru fasulye kivamini unla saglar. Once 2 kasik un kavrulur, ardindan diger malzemeler eklenir ya da
yag ve unu kavurup sonrasinda yemege de ilave edebilirsiniz.

Bazen fasulyeyi cok kaynatmak da lezzeti bozar. Fasulyelerin dagilmasina neden olur. Bu durumun énline
gecmek igin ustalar, yemegi hazirlarken birkag damla limon sikarlar. Kuru fasulyeye sikilan limon, fasulyenin
dagiimasini énleyen bir pUf noktasidir.

Esnaf lokantasi dizenli kuru fasulyenin yaninda pilav, tursu ve aci biber énerilir. Ayrica taze ekmek ve cacik ile
servis yapabilirsiniz.
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