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PIRINCLI BAKALYARO

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1+1/2 kiloluk morina balgi,
400 gram piring,

700 gram olgun domates,

1 bas sogan,

1 dis sarimsak,

2 dolmalik biber,

1 demet maydanoz,

1 kasik un,

5-7 kepge et suyu,

1 gram zerdegal,

5 ¢orba kasi§i zeytinyad,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Morina bali§i tazeyse ayiklandiktan sonra bol akarsuda yikamali, kurutularak bakalyaro durumuna
getirilmis ise vakit vakit cevirerek birka¢ saat suda tutmali. Sonra bol akarsuda iyice yikayip suyunu stizmeli ve
guizelce kurulamali. Kuruladiktan sonra parca parca kesmeli. Beri yanda bir tencereye bes kagik zeytinyagi
koyarak atese oturtmali. Igine yikanmis ve yuvarlak olarak dogranmig dolmalik biberlerle rendelenmis sodani ve
sarmisagdi, yikanmis kiyilmig maydanozu katmali. Hafif ateste sebzeler diriligini kaybedinceye kadar kavurmali.
Sonra yikanmig, kabugu soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve biyik parcalara dogranmis olan domatesle birlikte
yeteri kadar tuz ve karabiberini de katmali ve 10 dakika kadar pisirmeli.

Bu sire sonunda, dogranmis morina baligini unlayip salcanin igine katmali. Zerdegali da bir fincan 1lik suda
eriterek tencerenin igine dékmeli. Tencerenin kapagdini kapatarak igindekileri 20 dakika pigirmeli.

Beri yanda yikanmis olan piringleri tuzlu kaynar suda on dakika kadar haslamali. Sonra suyunu sizip baligin
Uzerine dékmeli, tahta kasikla karigtirmali. Sonra bes kepge sicak et suyu katarak arada sirada karigtirmak
suretiyle tenceredekileri 15 dakika pisirmeli. (EGer gerekirse bir iki - kepce daha et suyu katabilirsiniz).
Bakalyaro pistikten sonra atesten indirmeli ve birka¢ dakika dinlendirdikten sonra servis yapmali.
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