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BAYRAM CORBASI

Adese Restaurant ETLIK

Malzemeler

500 gr yagsiz dana eti

1 adet kuru sogan

1 adet havug

1 adet defne yapragi

1 tatl kasidi margarin

1 kahve fincani aycicek yagi
2 su bardagi soguk su

1 litre st

4 corba kasigi un

1 ¢corba kasigi krema
Suslemek icin bir miktar dereotu
Tuz

Karabiber

Pulbiber

Hazirlanisi

Et iki pargaya bolunlr. Derince bir tencereye konur ve igerisine kiip kiip dogranmis kuru sogan ve havug ilave
edilir. Defneyapra@i ve 2 su bardagi su da eklenir ve etler iyice pisene kadar haglanir. Pisen et stzilUr, suyu
alinir ve bir kenarda bekletilir. Ayri bir tencereye aycicek yagdi konur. Bu yada un eklenerek pembelesene kadar
kavrulur. Pembelesen una topaklasmamasi icin bir ¢irpici yardimi ile karistirilarak, yavas yavas sut, sizilen et
suyu ve krema eklenerek karigtirilir, iyice karistirldiktan sonra kaynamaya birakilir. Daha sonra haglanmis etler
ince ince dogranip gorbanin igine eklenir ve 5 dakika daha kaynamaya birakilir. Kaynayan ¢orbaya tuz ve
karabiber eklenerek ocaktan alinir. Bir tavada margarin eritilir. Kizdirlan margarine pulbiber eklenir ve sos
yapilir. Kaselere alinan ¢orbanin tzerine bu sostan dokulir. Sosun Uzeri ince Kiyilmis dereotu ile stslenerek
servis yapllir.
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