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BIiCI ASI

35-40 adet taze asma yapragi

1 adet kuru sogan

3 adet orta boy domates

Yarim corba kasigi domates salcasi
1 kiicUk su bardagi su bardagi piring
1 cay bardagdi sivi yag

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi tuz

# Kuru sogan ince kiyilir. Tencereye aktarilir ve sivi yagda pembelestirlir.

# Bu arada domatesin kabuklari soyulur, ince dogranir. Asma yapraklarini8n saplari kesilir ve ince kiyilir.

# Kavrulan sodanin Uzerine salca katilir, bir ka¢ dakika sonra domates ilave edilir ve seklini kaybedene kadar
pigirilir. .

# Yikanmig piring ve yapraklar atilir, tuz,karabiber serpilir, karistirilir. Uzerini yarim parmak gececek kadar su
eklenir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, kaynama noktasina gelince ates kisilir, 15 dakika daha pisgirilir.

# 15-20 dakika dinlendirilir, alt-Ust edilir ve servise sunulur.

Not: Bici agl Ankara y6resine 6zgu bir tariftir. Bazi kaynaklarda domates kullanmadan, sal¢ayla hazirlanir.
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