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ANNE CORBASI

1 adet orta boy Patates

1 adet orta boy Havug

1 adet orta boy Sogan

4 yemek kasigi Zeytinyagi

5 ¢ay kasigi Domates Salgasi
6 su bardagi Et Suyu

1 cay kasigi Tuz

Karabiber

1/2 demet Maydanoz

4 tepeleme cay kasigi un

Patates ve havucu soyup yikadiktan sonra tavla zari formunda dograyin. Kararmamdan igin suyun i¢inde
bekletin. Sodani soyup incecik dograyin. Diger taraftan zeytinyagini orta boy bir tencereye aktarip orta isili
ateste kizdirin. Sogan, patates ve havuglari hemen ekleyip tahta bir kagikla surekli karigtirarak 2-3 dakika
kavurun. Uzerine salga ve unu ilave edip karigtirarak 2-3 dakika daha kavurun. Sicak olmayan et ya da tavuk
suyunu da (et suyunu hazirlamak igin et suyu tabletlerinden kullanabilirsiniz) . Corbayi kaynayincaya kadar sik
sik karistirip tuz ve karabiberi serpin. Kaynamaya bagsladiktan 15 dakika sonra yani, sebzeler iyice yumusayinca
ocaktan alin. Gorbanin Gzerini ince kiyllmig maydanozla susleyip sicak sicak servise sunun.
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