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>c Arjantin Locro Criollo
Toplam 1060 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 160 dk 8 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 10/10

Locro criollo, beyaz m1s1r, fasulye, balkabağ1, et ve chorizoyu koyu k1vaml1 bir Arjantin tenceresinde birleştirir.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Beyaz m1s1r yarmas1

• 1 su bardağ1 Kuru beyaz fasulye

• 500 gr Dana kuşbaş1

• 300 gr Domuz omzu

• 2 adet Chorizo

• 600 gr Balkabağ1

• 2 adet Patates

• 2 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 adet K1rm1z1 biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 8 su bardağ1 Et suyu

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Beyaz m1s1r yarmas1 ve kuru beyaz fasulyeyi ayr1 kaplarda 12 saat 1slat1n.

2. M1s1r ve fasulyeyi süzüp 45 dakika ön haşlama yap1n.

3. Dana kuşbaş1, domuz omzu ve chorizoyu s1v1 yağda 8 dakika k1zart1n.

4. Kuru soğan, sar1msak ve k1rm1z1 biberi doğray1p ete ekleyin.

5. Kimyon, tatl1 toz biber ve tuzu tencerede 2 dakika çevirin.

6. Beyaz m1s1r, fasulye, balkabağ1, patates ve et suyunu ekleyin.

7. Locro criolloyu 95 dakika k1s1k ateşte pişirin, balkabağ1 eriyip k1vam versin.

8. 10 dakika dinlendirip biberli soğan yağ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

M1s1r ve fasulyeyi ayr1 1slatmak ikisinin de ayn1 tencerede düzgün yumuşamas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Üzerine biberli soğan yağ1 gezdirip kal1n dilim ekmekle servis edin.
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