>BAKLAGIL YEMEKLERI

Jerjantin Locro Criollo

Toplam 1060 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 160 dk 8 kisilik Zor ~560 kcal Acl1lharno/10

Locro criollo, beyaz m1sIasulye, balkabaglet ve chorizoyu koyu klvamiilr Arjantin tenceresinde birlestirir.

Malzemeler

¢ 2 su bardagBeyaz mlsyarmasl
« 1 su bardagKuru beyaz fasulye
* 500 gr Dana kusbas1

* 300 gr Domuz omzu

* 2 adet Chorizo

* 600 gr Balkabag1

* 2 adet Patates

2 adet Kuru sogan

» 3 dis Sarlmsak

¢ 1 adet Klrmitier

« 1 tatlkas@ Kimyon

« 1 tatlkas@ratitoz biber

* 3yemek kas@IS1whg

* 8 su bardagEt suyu

e 1.5 tatikas§TTuz

YapX1

1. Beyaz mls§armaste kuru beyaz fasulyeyi ayrkaplarda 12 saat 1slatln.
2. M1lste fasulyeyi stiziip 45 dakika 6n haslama yapln.

3. Dana kusbasldomuz omzu ve chorizoyu slwhgda 8 dakika k1lzartln.

4. Kuru sogan, sarlmsake klrmitieri dograylpete ekleyin.

5. Kimyon, tatltoz biber ve tuzu tencerede 2 dakika cevirin.

6. Beyaz mlslasulye, balkabaglpatates ve et suyunu ekleyin.

7. Locro criolloyu 95 dakika kl1sHteste pisirin, balkabagdZ¥riyip klvanversin.

8. 10 dakika dinlendirip biberli sogan yaglylaervis edin.

PUF NOKTASI

M1ste fasulyeyi ayrilslatmalkisinin de ayntencerede diizgiin yumusamasirshglar.



SERVIS ONERISI

Uzerine biberli sogan yagQezdirip kallmilim ekmekle servis edin.
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