PETITE GOURMETS

YUNAN

Fava

Geleneksel Yunan fava fasulyesi ezme tarifi - kremali, saghkli Akdeniz mezesi her vesile icin mikemmel. Kolay ev

yapimi meze yemedi.

30 min 45 min 1h 15min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak bakla

* 5 yemek kasigi zeytinyadi
¢ 1sogdan

* 1limon

* 1 cay kasigi tuz

* 0.5 cay kasigi seker

* 3 dal dereotu

Yapilisi

’ Bezelyeyi Hazirlayin
2 su bardagi sarn bezelyeyi soguk akan su altinda su berraklasana kadar yikayin, tas veya pislik varsa
ayiklayin. BuyUk bir kaseye koyun ve 5 cm yukseklikte soguk su ile 6rtiin. Oda sicakliginda yaklasik 8-12 saat

gece boyunca bekletin.

Q Start Cooking
Bekletilen bezelyeyi stizlin ve buylk kalin tabanli bir tencereye aktarin. 4 su bardagi taze su, 1 dogranmis

sogan, 1 cay kasigi tuz ve 0,5 cay kasigi seker ekleyin.

YUksek ateste kaynatin, yluzeye cikan koépukleri kasikla alin.

Atesi kisin ve yari kapali sekilde 45-60 dakika ara ara karistirarak, bezelyeler tamamen yumusayip dagilana

ve ¢ogu sivi emilene kadar pisirin.

Q Pureyi Hazirlayin

Atesten alin ve 5 dakika sogumaya birakin. Daldirmali blender veya patates ezgici kullanarak karisimi



tamamen purizstz ve kremali olana kadar ezin, kalin ama surtlebilir kivam elde etmek icin gerekirse az

miktarda sicak su ekleyin.

Q Tadina bakin ve gerekirse ilave tuzla baharatini ayarlayin. Servis kasesine aktarin ve kasik arkasiyla ylzeyi

dizeltin.

Q Sogutun ve Servis Edin

Ortiin ve tamamen soguyup katilasana kadar en az 2 saat buzdolabinda sogutun.

Q Servis etmeden hemen Once ylzeye 5 yemek kasidi zeytinyagini dekoratif desenler halinde serpin. 3 dal taze

dereotu ile susleyin ve ¢itir ekmek veya pide ile servis edin.

ipuclar

Bezelyeyi bol su icinde bir gece bekletin - boyutlar ikiye katlanacak ve bu hazirlik ile daha esit pisecekler.

Maksimum lezzet ve besinleri korumak icin bezelyeyi daima bekletme suyunda pisirin, ciinkl bekletme

sirasinda sizan besin maddeleri suda kalmistir.

Daha derin lezzetler gelismesi ve tam entegre olmasi igin sogan, tuz ve sekeri pisirme sirasinda ekleyin,

sonradan degil.

En purizsiz, kremali dokuyu elde etmek icin karisimi henliz sicakken stiziin ve ezin - soguk bezelyeyi

duzgln pure haline getirmek ¢ok daha zordur.

Lezzetlerin kaynasmasi ve dokunun dizgun sertlesmesi icin plreyi servis etmeden dnce en az 1-2 saat

sogutun.
Esit dagilan emdulsifiye edilmis sos olusturmak icin zeytinyagdi ve limon suyunu karistirip serperken dokut.

Servis etmeden hemen once tadina bakin ve baharatlari ayarlayin, ¢iinki lezzetler sogutma sirasinda

yumusayabilir ve tuz veya limon takviyesi gerekebilir.

Parlak rengini ve taze lezzetini korumak icin taze dereotunu servis etmeden hemen 6nce susleyin - cok

erken eklenmesi solmasina neden olur.




