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TARGCINLI BARBUNYA

2 su bardagi kuru barbunya
2 adet kuru sogan

2 adet kirmizi biber

2 adet domates

1 adet havug

1 tath kasigi targin

1 adet kesme sekeri

1 tath kasigi tuz

1,5 gay bardag zeytinyagi
Uzeri igin:
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# Bir gece dnceden barbunya ayiklanir, yikanir, tencereye aktarilir. Uzerini 1,5 parmak gececek kadar su konur.
# Ertesi glnl tencere orta atese yerlestirilir. Kaynama noktasina geldikten sonra en az 20 dakika haglanir.

# Sure sonunda barbunyanin yizde sekseni pismis olmalidir.

# Soganlar yarim daire seklinde dogranir, tuzla gevseyene kadar ovulur. Havug yarim daire seklinde
dogranir.Domateslerin kabuklari soyulur, kiip dogranir. Biberlerin tohumlari ¢ikarilir, iri dogranir.

# Kaynamakta olan barbunyaya sogdan ve havug birlikte atilir. Havug yarim yumusayana kadar pigirilir.

# Sonra biber katilir, 10 dakika kadar pigirilir. Domates eklenir, sal¢a gibi olana kadar pigirilir.

# En son targin, seker ve zeytinyag ilave edilir. 10 dakika sonra atesten alinir.

# Tencerede yarim saat soguduktan sonra, servis tabagina alinir. Uzerine kiyilmis maydanoz serpilir.

Not: Toz targin yerine 10 santimlik gubuk tarcin da kullanilabilir.
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