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ZEYTINYAGLI BARBUNYA

1 kg taze barbunya

1 blyUk sogan

3 dig sarimsak

2 adet domates

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi seker

Yarim limonun suyu

Tuz

Taze barbunyalari yikayin ve bag kisimlarini keserek ayiklayin.

Bir tencerede su kaynatin ve icine tuz ekleyin. Kaynar suyun i¢ine barbunyalari ekleyin ve yaklasik 5-6 dakika
haslayin. Barbunyalar hafif yumusamali, ancak tamamen pismemeli.

Haslanan barbunyalar stizin ve soguk suyla hizlica durulayin. Bdylece barbunyalarin rengi daha parlak
kalacaktir.

Diger tarafta blyUk bir tencerede zeytinyagini isitin. Ince dogranmis sogani ekleyin ve pembelesene kadar
kavurun.

Sarimsaklari ezin veya ince dograyin ve soganlara ekleyin. Birkag dakika daha kavurun, sarimsaklarin kokusu
¢lkana kadar karigtirin.

Domatesleri rendeleyin veya kicUk kipler halinde dograyin. Tencereye ekleyin ve domatesler suyunu salip
cekene kadar kisik ateste karistirarak pisirin.

Pismis domateslere seker ve tuz ekleyin, karigtirin.

Haslanmig barbunyalari tencereye ilave edin. Karigtirarak barbunyalari domatesli sosla bulugturun.
Tencerenin kapagini kapatin ve barbunyalar iyice yumusayana kadar orta ateste pisirin. Yaklagik 20-25 dakika
sirebilir. Ara ara karigtirarak kontrol edin ve gerektiginde az miktarda su ekleyin.

Barbunyalar iyice yumusadiginda ocaktan alin. Uzerine limon suyunu sikin ve karistirin.

Not: Barbunyalari haglarken tamamen pisirmekten kaginin. Barbunyalarin hafifce yumusamasi, ancak diriligini
korumasi gerekmektedir. Pisme siresini kontrol ederek bu noktaya dikkat edin.
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