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MUHAMMARALI BARBUNYA

1 kg barbunya

2 adet sogan

1 cay bardagi zeytinyag

1 dis sarmisak

2 adet domates

2 adet kesmeseker

1 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

Muhammara igin:

2'ser corba kasigi biber ve domates salcasi
1 adet rendelenmis domates

3 corba kagsidi ekmek kirintisi veya galeta unu
1 cay bardagi dévilmus ceviz

1 dis sarmisak

1 corba kasigi zeytinyagi

2 ¢orba kasiJl sizme yogurt

Yarim cay kasigdi karabiber ve kimyon

1'er cay kasidi tuz ve pulbiber

Sislemek icin:

Ceviz ve frenk sogani

Kiyilmis sogani zeytinyaginda pembelesene dek soteleyin. Kiyilmis sarmisak ve dogranmis domates ekleyip, 2-3
dakika karigtirarak soteleyin. Barbunya, kesmeseker ve tuz ilave edip karistirin. Su ekleyip, tencerenin kapagini
kapatin ve barbunya yumusayana dek pisirin. 2 Muhammara icin tim malzemeyi blenderden gegirin. Pigen
barbunyay! servis tabagina alin. Uzerine muhammaray! yayin. Ceviz ve frenk sogani ile sisleyip servis yapin.
Kofte icin, kiyma, rendelenmis sodan, sarmisak, yumurta, galeta unu, yogurt, antepfistigi, tuz, karabiber ve
kimyonu iyice karistirip, en az 5 dakika yogurun. Kéfte harcini 15-20 dakika buzdolabinda dinlendirin. Daha
sonra 1 adet yufkay! ikiye katlayin. Harcin yarisini, yufkanin genis tarafina koyup, rulo seklinde sarin. Streg filmle
kaplayip, diger yufkayi hazirlayana dek buzdolabinda dinlendirin. Diger yufkayi da ayni sekilde hazirlayin. Birer
parmak eninde dilimleyip, kizgin siviyagda kizartin. Fazla yagini almak igin kagit havlu tizerine gikarin. Misir
puresi i¢in suyu stizlmUs misir ve patatesi blenderden gecirin. Uzerine krema, tereyadi ve tuz ekleyip ocaga
oturtun. Isinana dek karigtirin. Ocaktan alip yeniden blenderden gegirin. Misir pliresini porsiyonluk servis
tabaklarina pay edin. Uzerlerine yufkali kéfteleri yerlestirin. Biberiye ile sUsleyip servis yapin.
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