FIRAZ'IN
MUTFACH

Zeytinyagh Barbunya Pilaki
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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:

Sogani ince dograyip havug ve patatesi esit kipler halinde kesin. Domatesleri rendeleyin;
haslanmis barbunyayi stzlp sicak suyu hazirlayin.

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 ekleyin; domatesin ¢ig kokusu ¢ikana kadar pisirin.
e Domatesin suyu cekilip zeytinyagiyla batlnlesince barbunyay! ekleme asamasina gecin.

3. Barbunyayi pisirin:
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e Haslanmis barbunya ile sicak suyu tencereye ekleyin.
e Barbunya 6nceden haslanmis oldugundan ezilmemesi icin tencereyi sik karistirmayin;
sebzeler yumusayana kadar kisik ateste pisirin.

4. Dinlendirin:

e Ocag! kapatip pilakiyi kisa slre dinlendirin; soguk servis ederken maydanoz ve limon
ekleyin.

e Pilakiyi soguk veya oda sicakhginda servis edin; oda sicakhginda iki saatten fazla
bekletmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Havuc ve patates catal batacak kadar yumusamali, barbunyalar dagilmamalidir. Zeytinyagli sos
malzemeleri hafifce sarmali; pilakiyi soguduktan sonra servis edin.

Saklama:

Pilakiyi pistikten sonra iki saat icinde sig kaba bdéllp buzdolabina kaldirin; kapali olarak 3-4 giin
saklayin. Soguk servis edecegdiniz miktari temiz kasikla ayr tabaga alin ve oda sicaklhginda uzun
sure bekletmeyin.

>> Ipucu: Zeytinyagh yemekleri dinlendirmek sosun fasulyeye islemesini saglar.
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