Zeytinyagli Bakla Yemegi

Malzemeler

600 gram taze bakla

Yarim demet dereotu

1 cay b. zeytinyagi

1 silme tatli kasigi un

1 su bardagi oda sicakliginda su
Tuz

1 adet buyuk boy kuru sogan

2 adet kesme seker

Yapilisi

Baklalari guzelce yikayin, uclarini koparin ve 2-3 parcaya bolun.

Bir tencerede yagi kizdirin ve kucuk kucuk dogranmis soganlari rengi sararana kadar bir
miktar tuzla ve sekerle kavurun. (Tuz ve seker soganin cabuk sararmasini saglar.)
Baklalari soganin uzerine ekleyin. Tahta kasikla hepsini karistirip, tencerenin kapagini
kapatin. 10 dakika kadar baklalar kavrulsun.

10 dk. sonunda suya 1 tatli kasigi unu ekleyin. Topak kalmamasi icin iyice karistirin.
Suyu, tencereye ekleyip, hafifce tencereyi sallayin. Tencerenin kapagini kapatin.
Yaklasik bir saat tencerenin kapagini hic acmadan orta ateste pisirin. Bu surenin sonunda
suyunu cekecek ve yagina kalacaktir.

Ocagin altini kapattiktan sonra baklalar soguyana kadar bekleyin. Servis tabagina alin.
Uzerine sizma zeytinyagi gezdirin ve ince dogranmis dereotu serpistirerek servis yapin.
Sarimsakli yogurdu unutmayin.



