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KIS CORBASI

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet buyUk lahana yaprag!
1 Adet iri havug

1 Adet iri patates

1 Adet kUgUk kereviz

1 Adet orta boy pirasa

1 Cay bardagi siviyag

1 Corba kasigi un

2 Tath kasig! tuz

1 Adet et suyu tableti
Terbiye igin;

1 Adet yumurta

2 Corba kasi§i un

1 Adet limonun suyu

1 Corba kasigi domates salcasi

# Havug ve kereviz tavla zari seklinde, pirasa kibrit ¢6pU seklinde, lahana kiguk kareler seklinde dogranir. Kuru
sogan ¢ok ince kiyllir.

# BUyuk bir tencereye siviyag konur. Yag kizinca ince kiyilmis kuru sogan atilir. Kapagi kapali olarak sogan
yumusayana kadar pigirilir.

# Uzerine bir corba kagigr un serpilir, bir kag kez gevrildikten sonra 11 su bardagi sicak su eklenir.

# Once havug ve kereviz sulu karigima atilir, 10 dakika kadar pistikten sonra pirasa ve lahana katilir, 10 dakika
daha pigirilir.

# En son kararmamasi igin son anda tavla zari seklinde dogranmis patates ilave edilir.

# Patatesin 5 dakika daha pismesi beklenirken terbiye hazirlanir. Gukur bir kaba sal¢a, yumurta, 2 ¢orba kasigi
un, limon suyu ve tuz konur iyice ¢irpilir.

# Hazirlanan terbiyeye kaynayan ¢orbadan bir kepge kadar eklenir, ihmasi saglanir. Gorbaya, terbiye incecik
akitilir, bir taraftan da karistirilir.

# Terbiye ilavesinden sonra, gorbaya ufalanmis et suyu tableti eklenir, karistirarak bir tagim daha kaynatilir,
ocaktan alinir.

# Uzeri kirmizi pul biberle sislenir, sicak olarak servis yapillir.

Not: Sogan kavrulduktan sonra Uzerine bir gorba kasigi un atmanin amaci, kereviz ve lahananin sevilmeyen
kokusunu en aza indirmektir.
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