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GULAS CORBASI

Yarim kg. kusbasi dana gulas eti
2 Adet iri kuru sogan

1 Cay bardagi siviyag

2 Adet orta boy patates

2 Adet orta boy havug

2 Adet orta boy domates

4 Adet sivri biber

3 Tatl kasigi, tath kirmizi toz biber
1 Tath kasigr kirmizi pul biber

1 Tath kasigr karabiber

1 Tath kasigi kimyon

9 Su bardagi sicak su

2 Tatl kasigi tuz

Hamuru Igin;

1,5 Kahve fincani un

1 Adet yumurta

Yarim tath kasigi tuz

# Kuru sogan yemeklik kiyilir, havug, patates, domates, findik buyukliginde kip kip dogranir, sivri biber de
ince Kiyilir.

# Tencereye yag konur, kizinca sodan eklenir, iyice yumusayana kadar pisirilir, Uzerine kugbas! dana gulas eti
ilave edilir, ara sira karnistirarak suyunu salip gekene kadar kavrulur.

# Uzerine biber ve havug eklenir, 5 - 10 dakika daha kavrulur, domates ve patates katilir, birka¢ kez gevirdikten
sonra sicak su eklenir.

# Corba bu sekilde 15 - 20 dakika kaynatilir, tatl toz kirmizi biber, pul biber, karabiber, kimyon ve tuz katilir.

# Bu arada ¢ukur bir kaba un, yumurta, tuz konur, bulamag kivamina gelene kadar su katilir, iyice ¢irpilir.

# Kaynamakta olan gorbanin Gzerine, rendenin iri tarafi ya da iri delikli bir kevgir tutulur, hazirlanan civik hamur,
¢abuk hareketlerle kevgirin ya da rendenin tzerine dokilerek damla damla akmasi saglanir.

# Hamur pargalar tencerenin Uzerine ¢iktiinda ¢orba pismis demektir. (Gulas ¢orbasina arzu edilirse, soganla
birlikte, ince kiyilmig 2 dis sarimsak da eklenebilir.)

Not: Gulas ¢orbasi Macaristan’a ait bir tariftir, ana yemek olarak yenebilir.
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