250 Gr. taze bakla

5 Corba kasigi yogurt
3 Corba kasigi un

1 Adet yumurta

150 Gr. dana eti

1 Adet iri domates

1 Cay bardagi siviyag
2 Tath kagigi tuz

# Baklalar yikanir, temizlenir, kligtik kiigtik dogranir.

# Dogranan baklalar 1 tath kasidi un ve 1 tatl kagigi tuzla iyice ovulur.

# Tuzu ve unu gitmesi i¢in iyice yikanir. (Bu igslem baklanin aciiginin gikmasini saglar.)

# Acisi ¢cikmig baklalar bir tencereye konur, tzerine 8 su barda@i soguk su eklenir. Orta ateste yumusayincaya
kadar pisgirilir.

# Diger tarafta kusbasgi et tavla zari seklinde dogranir.

# Bir tencereye 6lclde belirtilen yagin yarisi konur, orta ateste biraz kizarinca tizerine dogranmis et eklenir.
# Et kavrulunca Uzerine rendelenmis domates katilir.

# Bu arada, yogurt, yumurta, tuz, un bagka bir kapta cirpilarak terbiye hazirlanir.

# Kavrulan etle domates ve hazirlanan terbiye kaynatilan baklanin tGzerine ilave edilir.

# BOtUn malzemeler birlikte bir tagim kaynatilir.

# Servis tabagina ¢orba konduktan sonra, kalan siviyag yakilarak tzerine gezdirilir, dereotu ile sslenir.

Not: Baklanin haglama suyu az konup, kalan sivi miktari et suyu ile tamamlanabilir.
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