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PIYAZLAR

Gali, horoz, Selanik ve Dermason gibi mevcut fasulye nevilerinden piyaz i¢in en uygunu Horoz fasulyesidir.
Bu fasulyeden, yarim veya bir kilo mikdari alinip geceden ayiklanip tabii halde su i¢ine birakmali veya
bazilarinca tercih edildigi gibi, iIlk suda sabaha kadar birakilmaldir.

Bunun faydasi: Br kere fasulye tanelerinin hacimleri blyUr ve daha kolaylikla piser.

Yine bazilari, fasulyeye bir lezzet vermek igin, sogan suyu da katarlar.

Fasulyeler, tamamiyle pisip yumusak hale gelince, tabaklara bolinr.

Yaz mevsiminde, domates, taze sogan ve maydanoz ve yesil biber veya ince halka, halka kesilmis kuru sogan
dogranarak glizel ve igtiha agici bir garnitiir viicude getirilerek fasulye piyazinin Gizerine konulur.

Uzerine bol zeytinyagl, sirke gezdirilerek ve tuz ekilerek yenilir.

Fasulye piyazinin haricinde dger yas sebze veya hububat ile yapilan piyazlar ancak aile mutfaklarina ve
meraklilarina mahsustur. Sebzeli piyazlar lokantalarda pek fazla ragbet gérmemistir.

Bakla ezmesi

Nohut ezmesi

Bezelye ezmesi

Patates azmesi

Bunlar da, her ne kadar piyaz tertiplerinden ibaret ise de sadeyagla, daha ziyade garnitir kategorisine
dahildirler ve zeytinyagi ile de (piyaz) sinifina girerler ve tipki fasulye gibi pisirilirler.
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