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BELCIKA CORBASI

100 gr lahana

4 adet patates (iri)

100 gr kuru fasulye

200 gr sehriye

7 bardak et suyu

1 kasik un

50 gr jambon

50 gr tavuk cigeri (kiyilmig)
1 bas sogan

1 sap kereviz

2 adet havucg

1 fincan maydanoz (kiyilmig)
75 gr peynir (rendelenmig)
4 corba kasig zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Jambon kiyilmis tavuk cigeriyle karistirilarak giivece konur. Ayrilan zeytinyaginin tamami eklenir ve glveg iki
dakika kadar kuvvetli ateste kavrulur. Rendelenmis sogan da ilave edildikten sonra kavurmaya devam edilir.
Kavurma, soganlar pembelesinceye kadar sirer.

Bir tarafta hazirlanmig, kiyilmis lahana, Gzeri kazindiktan sonra rendelenen havug, kiyma gibi son derece ince
dogranmig kereviz ve tavla zar blyukliginde pargalara bélinmUs olan patates de ilave edilir. Hepsi
karistirilarak bir sire daha kavrulurken tuz, biber konur. Geceden suda duran kuru fasulye de stizllerek eklenir.
Et suyu da konduktan sonra guive -cin adzi kapatilir ve gayet hafif bir ateste iki saat isitilir. Daha sonra iki kasik
¢orba suyunda sulandirilmig unla sehriye de kaba ilave edilir.

Yarim saat kadar daha pisirmeye devam olunur. Glivecin kapagi agilarak Gzerine rendelenmis peynir serpilir.
Corba, servise hazirdir.
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