
Firinda Pastirmali Kuru Fasulye

Malzemeler
Iki su bardagi kuru fasulye
Uc adet sogan
Bir cay bardagi misir ozu yag
Bir corba kasigi domates salcasi
Bir tatli kasigi biber salcasi
Bir tatli kasigi nane
Iki tane yesil biber
100 Gr pastirma
Bir corba kasigi tereyagi
Tuz
Karabiber

Yapilisi
Fasulyeleri aksamdan islatin,sabahleyin haslayin suzunuz.
Soganlari yemeklik dograyin,sivi yagi tencerede kizdirin soganlarini icine atin kavurun.
Uzerine domates salcasi,biber salcasi,kucuk dogranmis yesil biberleri ilave edin,bir iki
kere cevirin,suzulmus haslanmis fasulyeleri ilave ediniz.
Uzerini ortecek kadar su koyun,fasulyeler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin.
Ocaktan aldiginiz tencereyi bir firin kabina bosaltin,pastirmayi kucuk kucuk dograyin,tere
yagini eritin pastirmalari icine atip kavurun,fasulyelerin uzerine dokup tuzunu serpip
onceden isitilmis 180 derecelik firinda 20 dakika pisirin,nane ve karabiber ekleyip servis
yapin. AFIYET OLSUN


