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Sarimsakh krutonlu Toskana usuli beyaz
fasulye yahnisi

Kan gsekerini dengede tutan, lif agisindan zengin Toskana usulti fasulye yahnisi. Kremamsi
cannellini fasulyesi, aromatik sebzeler ve ¢itir tam tahilli krutonlar rahatlatici bir uyum iginde.

Hazirlik: 20 min Pisirme: 90 min Toplam: 110 min Porsiyon: 6 GL 5.7 /Gl 26

Malzemeler

for garlic-infused croutons krutonlar i¢in sizma zeytinyagi

for infusing oil dérde bolinmus sarimsak disi

approximately 1 slice 1,5 cm kipler halinde kesilmig tam tahilli ekmek

about 1 pound dried, picked over and rinsed bir gece islatilmis kuru cannellini fasulyesi
6 cups fasulye pisirmek icin su

divided into two portions bolinmus tuz

defne yapragi

for sautéing vegetables sebzeler icin zeytinyagi

iri dogranmig sari sogan

soyulmus ve iri dogranmis havug

for the stew dogranmis sarimsak disi
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taze cekilmis karabiber
plus 6 sprigs for garnish dogranmis taze biberiye, arti susleme icin dal

1.5 cups sebze suyu veya et suyu

Talimatlar

Step 1

Buyuk bir tavada orta ateste 1 yemek kasigi sizma zeytinyagini 1sitin. Dérde bolinmus
sarimsak diglerini ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar 1 dakika pisirin. Atesten alin ve sarimsagin
yaga nufuz etmesi icin 10 dakika bekletin, ardindan sarimsak parcalarini atin. Tavayi orta
atese geri alin, tam tahilli ekmek kuplerini ekleyin ve sik sik karigtirarak altin kahverengi
olana kadar kizartin, yaklasik 3-5 dakika. Krutonlari bir kaseye aktarin ve kenara koyun.

Step 2

Islatiimis ve stiziimuas cannellini fasulyesini blylk bir corba tenceresine 6 su bardagi su, 1/4
cay kasigi tuz ve defne yapragi ile koyun. Ylksek ateste kaynatin, ardindan hafif kaynamaya
dusurun. Kismen kapakli olarak fasulye tamamen yumusak ve kremamsi olana kadar pisirin,
60-75 dakika. Ara sira kontrol edin ve fasulyelerin suyun altinda kalmasi igin gerekirse su
ekleyin.

Step 3

Fasulye yumusadiginda siiziin ve pisirme suyundan 1/2 su bardagi ayirin. Defne yapragini
atin. Pigsmis fasulyeleri blyik bir kaseye aktarin. Kiglk bir kasede, ayirdiginiz pisirme
suyunu pismis fasulyelerin 1/2 su bardagi ile birlestirin ve kalin, kremamsi bir hamur
olusturmak icin catalla iyice ezin. Bu hamuru zengin, kadifemsi bir doku olusturmak icin batdn
fasulyelere geri karigtirin.

Step 4

Ayni corba tenceresinde orta-ylksek ateste 2 yemek kasigi zeytinyagini isitin. Dogranmis
sogan ve havuclari ekleyin, havug gevrek-yumusak ve sogan saydam olana kadar soteleyin,
yaklasik 6-7 dakika. Dogranmig sarimsagi ekleyin ve yumusak ve aromatik olana kadar
pisirin, yaklagik 1 dakika daha, yanmamasi icin strekli karigtirin.
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Step 5

Fasulye karisimini, kalan 1/4 ¢ay kasigi tuzu, karabiberi, dogranmis biberiyeyi ve sebze
suyunu sebzelerin oldugu tencereye ekleyin. Her seyi iyice karistirin ve kaynatin. Atesi kisin
ve yemek Isinincaya ve tatlar kaynasincaya kadar hafifce kaynayin, yaklasik 5 dakika.

Step 6

Sicak yahniyi isitilmis servis kaselerine kepgeleyin. Her porsiyonun Gzerine sarimsakli kruton
koyun ve taze biberiye daliyla susleyin. Kan sekeri tepkisini optimize etmek icin ideal olarak
6gununuze buyuk bir karigik yesil salata ile bagladiktan sonra sicakken hemen servis edin.
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