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ETLi ERISTE CORBASI

250 gr kugbasi dana eti

1 bardak eriste eriste

2 bas sogan

3 dis sarimsak

Siviyag Sivi yag

1 adet kirmizi ¢arliston biber
1 adet yesil ¢arliston biber
1 yemek kasigi salca

2 - 3 corba kasigi un

1 tutam toz et bulyon

1 tutam toz tavuk bulyon

1 tutam Karabiber

1 tutam Kuru nane

2 adet domates

1 ufak bas sogan

1 tutam tuz

1 ad yumurta sarisi

Biraz limon suyu

Eti pisirin, altini kapatip suyunu stizip bir kenara koyun. 2 bas sogani ince ince dograyin. Sodanlari tencereye
alin, yeteri kadar sivi yagda kavurun. Sarimsaklari kiigtik pargalar halinde dograyin ve tencereye atin. Kirmizi ve
yesil garliston biberleri kiigUk kiiglk dograyarak tencereye ilave edin ve karigtirin. Salgayi ekleyerek kavurmaya
devam edin. Uzerine 3 ¢orba kasigi kadar un koyun ve iyice karigtirin. Ardindan tencereye 1 tutam toz tavuk ve
et bulyon atin. Yeteri kadar karabiber, kuru nane ekleyip karistirin. Yeteri kadar sicak su ekleyin. Pisirdiginiz eti
ince ince dograyin ve tencereye atarak iyice karistirin. Domatesleri dograyin, eriste ile birlikte encereye ekleyin.
1 ufak bas sodani tencereye rendeleyin. Yeteri kadar tuz, limon suyu ekleyerek karistirin. Pigirdiginiz corbanin
terbiyesi igin bir kapta 1 yumurta sarisi ve limon suyunu iyice ¢irpin. Terbiyeyi corbaya agir agir yedirin.
Corbamiz servise hazir.
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