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PASTIRMALI BARBUNYA FASULYESI CORBASI
(FRANSA)

500 g barbunya fasulyesi

100 g pastirma

500 g sodan (dogranmis)

5 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 1/2 tath kasidi kekik

1/2 tath kasigi kimyon

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 ¢corba kagsi§i krema

6 corba kasiJi yagsiz yogdurt

1 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

Fasulyeleri soguk suyla yikayip, bir tencereye koyarak, Ustlerini 7,5 cm yilkseklikte 6rtecek kadar su ekleyin
(suyun yuzeyine ¢ikan fasulyeleri atin). Tencereyi kapadi yari yariya kapal olarak orta atese oturtup, suyu bir
tasim kaynattiktan sonra, fasulyeleri 2 dakika daha kaynatin. Tencerenin kapagini sikica kapatip, atesi de
kapatarak, fasulyeleri kapali ocak Ustiinde 1 saat bekletin (ya da bu islemler yerine, bir gece soguk suda
bekletilmis fasulye kullanin).

Bir tencereye 3,5 litre (yaklasik 14 su bardadi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak,suyu bir tagim kaynatin.
Fasulyeleri bir stizgecte sizip, tencereye koyun. Ara sira karistirarak ve ylizeyde biriken kdpUkleri alip atarak,
15 dakika kaynatin. Sonra atesi kisip, sodanlar, sarimsaklar, kekik, kimyon ve karabiberi ekleyerek, fasulyeler
yumusayincaya kadar (1 -1,5 saat) pisirin. Pastirmalari ekleyip, fasulyeler iyice yumusayincaya kadar (yaklasik
30 dakika) pisirmeyi strdurun.

Bu arada yogurt, krema ve taze soganlari bir kAsede ¢atalla ¢irpip, bir kenara birakin.

Fasulyeler pisince tencereyi atesten alip, corbayi 6 corba késesine bélistirin. Her kaseye bir gorba kasig
kremall karisimdan koyup, servis yapin.
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