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KURU CORBASI

1 Su bardag kuru fasulye
Yarim su bardagi kuru barbunya
2 Adet orta boy kuru sogan

2 Adet orta boy havug

1 Adet orta boy patates

1 Adet defne yapragi

2 Dis sarnmsak

9 Corba kasiJi siviyag

Yarim tatli kagig karabiber
Yarim tath kasigi kirmizi pul biber
Yarim tath kasigi kimyon

2 Tath kasigi tuz

1 Su bardagi yogurt

10 Su bardagi su ya da etsuyu

# Kuru fasulye ve kuru barbunya bir gece énceden ayiklanir, yikanir, birlikte 5 su bardagi temiz suya islatilir.
Ertesi glnl 1slatma suyu ile birlikte, yumusayana kadar kaynatilir.

# Tencereye siviyag konur, orta ateste isininca yemeklik dogranmis kuru sogan eklenir.

# Sogan geffaflaginca ince kiyllmig sarimsak ve rendelenmis havug katilir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Uzerine kusbagsi dogranmis patates ilave edilir, yarim pigirilir.

# Daha sonra haglanmig kuru fasulye ve kuru barbunya suyu ile birlikte karisima katilir.

# Karisima karabiber, kirmizi pul biber, kimyon, tuz ve defne yapragi eklenir, 20 dakika kaynatilir.

# Corbanin icinden defne yaprag alinir, robottan gegirilir. Ptriz kalmigsa kalin delikli szgegten stzulUr.

# Tekrar tencereye konur, Uzerine 5 su bardagi su eklenir, orta ateste 1sininca ¢irpilmig yogurt atilir, yogurdun
kesilmemesi i¢cin kaynayana kadar surekli karistirilir.

# Kaynayinca kisik atese alinir, 10 dakika daha pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.

Not: Bu ¢orba Meksika’nin ydresel gorbasidir. Barbunya yerine ydéreye has siyah kuru fasulye kullanilir.
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