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BARBUNYA PILAKI

2 Su bardagi kuru barbunya
2 Adet orta boy kuru sogan
2 Adet orta boy havug

2 Adet orta boy patates

6 Corba kasigi zeytinyagi

1 Tath kasig toz seker

2 Tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

Yarim demet maydanoz

1 Adet limon

s

# Barbunya bir aksam dnceden ayiklanir, yikanir, Gzerine 1,5 parmak gegecek kadar temiz suya islatilir. Ertesi
gUnl ayni suda yumusayana kadar haglanir.

# Tencereye zeytinyadi konur, tam isinmadan, ince yemeklik dogranmig kuru sogan eklenir.

# Sogan seffaflaginca kiiguk kip seklinde dogranmis havug atilir, 5 dakika kadar karigtirarak kavrulur.

# Daha sonra Uizerine havug gibi kiip seklinde dogranmig patates ilave edilir, 5 dakika daha kavrulur.

# Kansma haglanmig barbunya katilir, toz seker ve 2 su bardagi barbunyanin haglama suyu konur, tuz serpilir.
# Tencerenin kapagi kapali olarak 20 - 25 dakika pigirilir. Ayni tencerede yarim saat kadar dinlendirilir.

# Barbunya pilakisi servis tabagina aktarilir, Gzerine limon suyu gezdirilir, kiyilmis maydanoz serpilir.

# Ik ya da soguk olarak sofraya getirilir.

Not: Kuru fasulye pilakisi de ayni sekilde hazirlanir.
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