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ZEYTINYAGLI BAKLA

Malzeme:

1 kg taze bakla

1 demet taze sogan

1 demet dereotu

2 dis sarimsak

1 kahve fincani Bizim Mutfak Un

2 adet limon

1 cay bardadi Altin Hasat Riviera Zeytinyagi
1 tath kasidi toz seker

1 kase yogurt

Baklalari yikayip bir bigakla kenarlarindaki kilgiklari ayiklayin. Derin bir kaba 1 litre kadar su aktarin, igine unu ve
limon suyunu ekleyin. Cirpma teli ile karistirin. Ayiklanmig baklalari kararmamalari igin hazirlamis oldugunuz
limonlu ve unlu suyun igine atin. Taze soJanlari ve dereotunu temizleyip bol suda yikadiktan sonra ince ince
dograyin. Bir tencereye zeytinyadini alip orta hararette biraz kizdirin. Baklalari limonlu ve unlu sudan ¢ikartip
tenceredeki zeytinyagina ilave edin. 3-4 dakika kavurun. Kiyilmig sarimsak, dereotu ve taze sodanlarn kavurmus
oldugunuz baklalarin Gzerine ilave edin. Tuz, tozseker ve su ilave ettikten sonra Gzerini yagl kagit ile 6rtip
tencerenin kapagini kapatin. Orta hararetli ategte 45 dakika kontrol ederek pigirin. Oda sicakliginda bekleterek
sogutun. Servis tabagina alip dereotu ile sisleyin. Istege gdre sarimsakli yodurt ile soguk olarak servis yapin.
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