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MALAHTO

Nedim Atilla

MALZEMELER:

1 kg taze yesil fasulye (kilgiksiz, az taneli)
2 cay kasigi aci kirmizi pul biber

2 kahve fincani findik yagdi veya zeytinyagi
1 kahve fincani maydanoz (kiyilmig)

1 adet prrasa

1 kahve fincani taze kisnis (kiyilmig)

Tuz

2 su bardag findik (kavrulmamis, kalin kiyilmig)
3-4 dis sarimsak

1 corba kasigi nar eksisi

HAZIRLANISI:

Taze fasulyeleri ayiklayip yikayin ve her birini Gge bolin. Harli ategte kaynayan, icerisine aci biber katilmig tuzlu
bol suda, yumusayincaya kadar haslayin. Suyunu siiziin servis tabagina ¢ikartin. Uzerine findik yagini dékun.
Ayri bir kap icerisinde, ¢ok ince kiyilimis maydanoz, pirasa ve Kignig yapraklarini iyice ezerek harmanlayin. Bu
karigima aci biber ve tuz ekleyin. Bagka bir kapta ince kiyilmig findiklari ve ezilmis sarimsak dislerini, nar eksgisi
ve bir bardak su ile sulandirin. Igerisine, daha 6nce harmanladiiniz kiyilmig yesillikleri katip karistirin.
Hazirladiginiz bu karigimi, haglanmis fasulyelerin Gzerine dékin.

Not: Malahto genelde sicak yenilen bir yemek olmakla birlikte, arzu edilirse soguk olarak da tuketilebilir.
Malahtonun servisi, yaninda misir ekmegi ve toz kirmizibiber ile yapilirsa, geleneksel sekline daha uygun olur.
Misir ekmegini kendiniz yapmak isterseniz, ekmeginizi cok ince elenmis misir ununu su ve tuz ile yogurarak elde
edeceginiz yumusak bir hamuru, i¢erisinde erimis tereyadi bulunan bir tavada, yarim cm. inceliginde déseyip
altlst ederek kizartmak yéntemiyle hazirlamaniz tavsiye edilir. Nar eksisi yerine limon suyu kullanabilirsiniz.
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