PETITE GOURMETS
YUNAN

Fava

Geleneksel Yunan fava fasulyesi ezme ftarifi - kremali, saglikli Akdeniz mezesi her

vesile icin mukemmel. Kolay ev yapimi meze yemegi.

30 min 45 min th 15min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 bardak bakla « 1cay kasigi tuz
« 5 yemek kasigi zeytinyagi « 0.5 cay kasigi seker
« lsogan « 3 dal dereotu
« Tlimon

Yap111§1

o Bezelyeyi Hazirlayin

2 su bardag sari 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 6rttin. Oda sicakliginda yaklasik 8-12 saat gece boyunca

bekletin.

e 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 gay kasigi seker ekleyin.

Yuksek ateste kaynatin, ylzeye cikan kopukleri kasikla alin.

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

sivi emilene kadar pisirin.

e Pureyi Hazirlayin
Atesten alin ve 5 dakika sogumaya birakin. Daldirmali blender veya patates ezgici kullanarak karisimi tfamamen

purtzstz ve kremali olana kadar ezin, kalin ama strulebilir kivam elde etmek icin gerekirse az miktarda sicak su

ekleyin.

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



° Sogutun ve Servis Edin

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

e Servis etmeden hemen dnce ylzeye 5 yemek kasidi zeytinyadini dekoratif desenler halinde serpin. 3 dal taze

dereotu ile sUsleyin ve cifir ekmek veya pide ile servis edin.

Besin Degerleri

220 IZg 32g 6g IIg 3g 180mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

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

Maksimum lezzet ve besinleri korumak icin bezelyeyi daima bekletme suyunda pisirin, ¢iinkl 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 purtzstz, kremali dokuyu elde etmek icin karisimi hentiz sicakken stiztin ve ezin - soguk bezelyeyi diizgin ptre

haline getirmek ¢ok daha zordur.
Lezzetlerin kaynasmasi ve dokunun diizgiin sertlesmesi icin plreyi servis etmeden 6nce en az 1-2 saat sogutun.
Esit dagilan emulsifiye edilmis sos olusturmak icin zeytinyadi ve limon suyunu karistirip serperken dokut.

Servis efmeden hemen 6nce tadina bakin ve baharatlari ayarlayin, ¢linkl lezzetler sogutma sirasinda yumusayabilir

ve fuz veya limon takviyesi gerekebilir.

Parlak rengini ve taze lezzetini korumak igin taze dereotunu servis etmeden hemen énce sUsleyin - gok erken

eklenmesi solmasina neden olur.




