
> Ø B A K L AG I L  Y E M E K L E R I

>Ø Santiago Porotos Granados
Toplam 70 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~340 kcal Açl1k bar1 9/10

Porotos granados, taze fasulye taneleri, m1s1r, balkabağ1, domates ve fesleğeni yazl1k Şili baklagil yemeğinde 
buluşturur.

Malzemeler

• 700 gr Taze barbunya

• 200 gr Yeşil fasulye

• 2 adet M1s1r koçan1

• 300 gr Balkabağ1

• 2 adet Domates

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 12 yaprak Taze fesleğen

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 4 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Beyaz biber

Yap1l1ş
1. Taze barbunyay1 su ve tuzun yar1s1yla 20 dakika haşlay1n.

2. Yeşil fasulyeyi k1r1n, m1s1r koçan1ndaki taneleri kesin, balkabağ1n1 küp doğray1n.

3. Kuru soğan ve sar1msağ1 s1v1 yağda 5 dakika yumuşat1n.

4. Domates, tatl1 toz biber, beyaz biber ve kalan tuzu ekleyip 3 dakika pişirin.

5. Balkabağ1 ve yeşil fasulyeyi tencereye kat1p 10 dakika pişirin.

6. Haşlanm1ş barbunya, m1s1r taneleri ve 1 su bardağ1 haşlama suyunu ekleyin.

7. Porotos granadosu 12 dakika kaynat1n, taze fesleğeni son dakikada kar1şt1r1n.

PÜF  NOKTASI

M1s1r1 son bölümde eklemek tanelerin diri kalmas1n1 ve fesleğenin kokusunu bast1rmamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Derin tabakta s1cak servis edin, üstüne birkaç taze fesleğen yaprağ1 koyun.



Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/santiago-porotos-granados


