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LOBYA PHALA (GURCISTAN)
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2 demet karalahana

1 su bardagi barbunya

2 corba kasigr misir unu

1,5 corba kasigi tereyag ve st

Harci igin:

1 su bardag ceviz igi

1 dis sarimsak

Yarim demet kindzi (taze yada kuru kignis otu)
3 adet sivri biber

2 yada 3 dal maydanoz

2 yada 3 dal sagprami (taze yada kuru feslegen)

Karalahanalar kiiglk kiglk dogranir. Bir tencerede kaynayan suya atilan karalahanalar bir siire haglanir. Rengi
degisen ve yumusayan karalahanalarin ilk suyu, sGzilerek dokdltr. Uzerine yeniden su eklenen karalahanalar,
iyice yumusayana kadar tekrar haglanir. Ayri tencerede, geceden suya bastirilan barbunyalar da haglanana
kadar kaynatilir. Yumusayan barbunyalara lahanaya eklenir ve haglanana kadar pisirilir. Lobyo Phala,
kaynarken misir unu da eklenir. Karalahananin harci, tahta havanda hazirlanir. Ceviz, tuz, sarimsak, kindzi,
sagprami, biber ve maydanoz havanda iyice dévilir. Lobyo Phala pigtikten sonra ocaktan alinmaya yakin bu
har¢ eklenir ve fazla kaynatiimadan ocaktan alinir. Uzerine tereyagdi eklenen Lobyo Phala sicak olarak servis

yapillir.
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