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ZEYTINYAGLI BARBUNYA

1 kg dondurulmus barbunya ici (mevsimindeyse tercihen tazesi)
1 cay bardadi sizma zeytinyagi

1 cay bardadi sizma zeytinyagi

2 havug

3-4 dis sarimsak

1 tath kasidi biber salgasi

1 tatl kasidi domates sal¢asi

1 cay bardagi domates puresi (konserve)
1 kahve fincani kustizim{

1 adet et bulyon (tercihe gore)

1 adet tar¢in gubugu

1 cay kasigi tuz

Yarim limonun suyu

1 tath kasidi kuru nane

Yarim demet maydanoz, kiyllmig

Orta boy bir tencerede 2 litre kadar suyu kaynatin. Barbunyalari ekleyin. 15 dakika haglayin. Diri kivamda
hasladiginiz barbunyalari suyun i¢inden alip slizgece aktararak stizin.

Kabugunu soydudunuz arpacik soganlari boyuna ikiye kesin. Katman katman ayirin. Havuglari da dilimler
halinde dograyin.

Barbunyalari pigireceginiz tencereyi ocagdin Uzerine alin. Tencere 1sininca zeytinyadin Ugte biri ile birlikte
soganlar ve dis dis sarimsaklari ekleyin. Soganlar yumusayincaya kadar kavurun.

Soganlar yumusayinca havuglari, salgalari, sicak suda erittiginiz bulyonu ve domates puresini ekleyin. 10 dakika

daha kavurmaya devam edin.
Onceden haslayip slizdugiiniz barbunyalari, tuzu, targin gubugunu ve kustzimlerini ilave edin. Birkag kez
karistirin.

Uzerini drtecek kadar sicak su ekleyin. Yiiksek ateste 5 dakika kaynattiktan sonra orta atese alin. Tencerenin

kapagdini kapatin. Yarim saat pisirin.

Barbunyay ocaktan almadan birkag¢ dakika dnce kalan zeytinyagini dokin. Birkag dakika daha pisirip ocaktan

alin.

Zeytinyagli barbunyayi oda isisinda soguttuktan sonra buzdolabina aktarin. Servis etmeden dnce yarim limonun

suyunu sikin, kuru naneyi ve iri kiyilmig maydanozlari serpin.
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