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>l Karalahanal1 Barbunya Diblesi
Toplam 38 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Kolay ~208 kcal Açl1k bar1 8/10

Giresun karalahanal1 barbunya diblesi, barbunyay1 karalahana ve pirinçle pişirerek sulu, tane tane ve k1şl1k 
bir Karadeniz yemeği kurar.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Barbunya

• 250 gr Karalahana

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Karalahanayi ince k1y1n, soğan1 küp doğray1n, pirinci y1kay1n.

2. Soğan1 zeytinyağ1nda yumuşayana kadar 4 dakika çevirin.

3. Barbunya ve karalahanayi ekleyip 3 dakika birlikte çevirin.

4. Pirinci ve üstünü hafif geçecek kadar s1cak suyu ekleyip 18-20 dakika pişirin.

5. Dibleyi 10 dakika demlendirip 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karalahanay1 ince k1ymak barbunya ile ayn1 kaş1kta dengeli doku verir.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, yan1nda yoğurt ve turşu bulundurabilirsiniz.
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