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Zeytinyagh Barbunya Pilaki
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 su bardagi haslanmis barbunya
1 kuru sogan

1 havuc

1 patates

2 domates

2 dis sarimsak

1/2 su bardagi zeytinyadi

1 tath kasigi seker

2 su bardadi sicak su

o Tuz

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer buyUklikte dograyin; etin
muhurlenmesi gereken tariflerde tavayl 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Maydanoz ve limonla soguk veya oda sicakliginda servis edin.

Yapihsi:
1. Sebze tabanini hazirlayin:
e Sogan, havug, patates ve sarimsagi zeytinyaginda kisa slre cevirin.

2. Domatesi ekleyin:

e Rendelenmis domates, seker ve tuzu ekleyip koyulastirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.
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3. Barbunyay pisirin:

e Haslanmis barbunya ve sicak suyu ekleyip sebzeler yumusayana kadar pisirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

4. Dinlendirin:

e Ocagl kapatip yemegi kendi tenceresinde sogutun ve maydanozla servis edin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire 6nce
Glkararak asirn soguklugunun gegmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> [pucu: Zeytinyagh yemekleri dinlendirmek sosun fasulyeye islemesini saglar.
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