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BAKLA SUFLESI

250 gram bakla

200 gram kuzu eti

1 ¢corba kasigi un

1 adet limonun suyu

1 corba kasigi zeytinyagi

1 adet kiguk boy sogan

1 adet kesmeseker

Yeteri kadar sicak su, tuz

Sos igin:

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 ¢corba kasigi un

Yarim su barda@ rendelenmis
kasar peyniri

2-3 dal kiyilmig dereotu

2 dal kiyilmis taze sogan
Hamuru igin:

1 cay kasigi oda sicakliginda tereyagi
1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagi un

1 cay kasigi kabartma tozu, tuz

Baklayi ayiklayip yikayin. Kararmamasi i¢in un ve yarim limon suyu eklediginiz suda 10 dakika bekletin. Daha
sonra slzlp ince kiyin. Zeytinyagini bir tencereye alip ince kiyilmis sogani rengi dénene kadar kavurun. Uzerine
kicUk dogranmis eti ekleyip soteleyin. Kiyilmig bakla, tuz, kesmeseker ve yarim limon suyu katip birka¢ dakika
soteleyin. Daha sonra Uzerini 6rtecek kadar sicak su ilave edip, et ve bakla yumusayip, suyunu tamamen
cekinceye kadar pisirin. Ocaktan alip iinmaya birakin. 2Sos icin yumurtayi ¢irpin. Uzerine sit, un, kasar peyniri,
dereotu ve taze sodan ekleyip karistirin. Sosu baklali karigimin Gzerine dékin. 3Dider taraftan hamuru igin
tereyagi, yogurt, un, kabartma tozu ve tuzu cukur bir kapta karistirip iyice yogurun. Hamuru dért pargaya ayirip
sufle kaplarinizin blyukliginde acin. Sufle kaplarini yaglayip hamurlari kaplarin dibine yerlestirin ve 6nceden
isitilmis 180 derece firinda 7-8 dakika pisirin. Firndan alip baklali karigimi i¢lerine paylastirin. Yeniden firina
sUrip Uzerleri kizarana kadar pisirin ve bekletmeden servis yapin.
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