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

>Ø Feijão Tropeiro
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Feijão tropeiro, pişmiş fasulyeyi bacon ve linguiça ile kavurup üstüne manyok unu (farinha de mandioca), 
karalahana ve yumurta ekleyerek haz1rlanan Minas Gerais yemeğidir. Kuru dokulu, baharatl1, doyurucu bir 
tabakt1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş fasulye

• 0.8 su bardağ1 Manyok unu

• 2 adet Yumurta

• 1 adet Soğan

• 100 gr Bacon

• 150 gr Linguiça calabresa (yoksa sucuk)

• 2 diş Sar1msak

• 1 su bardağ1 Karalahana (ince k1y1lm1ş)

• 2 yemek kaş1ğ1 Maydanoz (k1y1lm1ş)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Bacon ve linguiçay1 küp doğray1n, geniş tavada orta ateşte 5 dakika kavurun, yağ1 tavada b1rak1n.

2. Ayn1 yağda soğan ve sar1msağ1 3 dakika çevirin.

3. Yumurtay1 tavan1n bir kenar1nda k1r1p 2 dakika kar1şt1rarak pişirin, sonra fasulye ile birleştirin.

4. Karalahanay1 ekleyip 2 dakika çevirin, karabiberi serpin.

5. Manyok ununu azar azar serpip 3 dakika kavurun, kar1ş1m nemli ama dağ1l1r kals1n. Maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Manyok ununu azar azar eklemek yemeğin fazla kurumas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda pirinç, portakal dilimleri ve lahana salatas1 sunun.

Alerjenler

Yumurta
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