IN
(A |

ﬁ BIPAZ'
MUTFA

€

Fava

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Sire: 40 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler

[I] Ana Malzemeler:

2 su bardadi kuru bakla

1 adet kuru sogan (dogranmis)
3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi seker

4 su bardagi su

[T] Sosu:

e 1 yemek kasigi zeytinyadi
e 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 cay kasigi dereotu (ince kiyilmis)

Yapilisi
1] Baklalan Hazirlama:

e Kuru baklalari bir gece énceden suya koyarak bekletin.
e SUzUp yikadiktan sonra tencereye alin.

2[1 Pisirme:

e Tencereye dogranmis sogani, zeytinyagini, tuzu, sekeri ve suyu ekleyin.
e Orta ateste baklalar tamamen yumusayana kadar pisirin.

3[] Pire Haline Getirme:

e Pisen baklalari blender veya sltzgec yardimiyla pure haline getirin.
o Karisimi hafif yaglanmis bir kaba dékiin ve oda sicakliginda sogumaya birakin.
e Buzdolabinda en az 2 saat bekletin ki dilimlenebilir kivam alsin.

4[] Servis:
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e Soguyan favayi dilimleyerek servis tabagina alin.

« Uzerine zeytinyagdi, limon suyu gezdirin ve dereotu ile sisleyin.

>> Ipucu: Favanin lizerine ince dogranmis kirmizi sogan ekleyerek ekstra lezzet katabilirsiniz.
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