
> f S E B Z E  Y E M E K L E R I

>f Giresun Usulü Fasulye Diblesi
Toplam 45 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Kolay ~232 kcal Açl1k bar1 6/10

Giresun usulü fasulye diblesi, taze fasulyeyi pirinç ve dereotuyla hafif sulu b1rakmadan pişiren ev işi bir 
Karadeniz yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Taze fasulye

• 0.8 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Soğan

• 0.5 demet Dereotu

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Fasulyeleri ay1klay1p ince doğray1n, pirinci y1kay1n.

2. Soğan1 zeytinyağ1nda 5 dakika çevirin.

3. Fasulyeyi ekleyip 5 dakika kapakl1 pişirin.

4. Pirinç, tuz ve s1cak suyu ekleyip kapağ1 kapat1n.

5. Dibleyi 20 dakika pişirin, pirinç dibe tutmas1n diye ateşi k1s1n.

6. Dereotunu ekleyip 8 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Pirinç ekledikten sonra fazla kar1şt1rmay1n; taze fasulye diri kal1r ve diblesi tane tane olur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine dereotu serperek 1l1k servis edin.
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