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>Ø Tiflis Lobio
Toplam 675 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 9/10

Lobio, k1rm1z1 fasulyeyi ceviz, kişniş, sar1msak, çemen otu, sirke ve baharatlarla koyu Gürcü yahnisine 
dönüştürür.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 K1rm1z1 fasulye

• 1 su bardağ1 Ceviz içi

• 2 adet Kuru soğan

• 4 diş Sar1msak

• 0.5 demet Kişniş

• 0.3 demet Maydanoz

• 3 yemek kaş1ğ1 Üzüm sirkesi

• 1 çay kaş1ğ1 Çemen otu

• 1 çay kaş1ğ1 Kişniş tohumu

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 6 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. K1rm1z1 fasulyeyi 8 saat suda bekletin.

2. Fasulyeyi suyla 75 dakika yumuşayana kadar pişirin.

3. Kuru soğan1 zeytinyağ1nda 8 dakika kavurun.

4. Ceviz içi, sar1msak, çemen otu, kişniş tohumu, tuz ve karabiberi ezin.

5. Cevizli kar1ş1m1 üzüm sirkesiyle aç1n.

6. Pişen fasulyenin üçte birini ezip tencereye geri kat1n.

7. Soğan ve cevizli sosu fasulyeye ekleyip 12 dakika pişirin.

8. Kişniş ve maydanozu kar1şt1r1p lobioyu servis edin.

PÜF  NOKTASI

Fasulyenin bir k1sm1n1 ezmek lobioyu un eklemeden koyulaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI



Turşu, m1s1r ekmeği ve taze kişnişle s1cak ya da 1l1k servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş
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