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BORULCELI KARALAHANA CORBASI

200 g boériilce

1 corba kasig aygicek yagi

1 iri sogan (yaklasik 125 g; dogranmisg),

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

5 su bardad tuzsuz tavuk suyu

karalahana (ya da ispanak kuzukulagi, vb. baska bir yesil sebze; ayiklanip, yikandiktan sonra, stizdurilerek,
ince dogranmig)

1 tath kasidi tuz

2 tath kasigi sirke (tercihen elma sirkesi)

Borulceleri soguk su altinda yikayip, bir tencereye koyarak UstinG 7,5 cm értecek kadar su ekleyin. Tencereyi
orta atese oturtup, suyu bir tagim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra, bértlceleri 2 dakika haslayip, ocagi
kapatin Tencerenin kapagini da kapatip, bérilceleri kapal ocak Ustlinde 1 saat bekletin (ya da bu islemler
yerine 1 gece soguk suda bekletilmig boérdlce kullanin).

Bir tencereye cicekyagdini koyup, tencereyi orta atege oturtarak yagi isitin. Isininca soganlari katip, ara sira
karistirarak saydamlagincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Sarmisadi ekleyip, 2 dakika daha pisirdikten
sonra, tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Borulceleri bir stizgecte sliziip, soganlarin bulundugu tencereye aktarin. Pul kirmizibiber ve tavuk suyunu
ekleyip tencereyi orta atege oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini yari
kapatarak borilceli karisimi 40 dakika pisirin. Karalahanalari (ya da kullandiginiz bagka bir sebzeyi) ve tuzu
ekleyip, sebzeleri yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin Tencereyi atesten alip sirkeyi ekleyerek,
karistinin. Gorbayi 6 corba ké&sesine bélusturip, bekletmeden servis yapin.
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