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KASTILYA CORBASI

1 su bardagi su

2 kuguk dolmalik biber (¢ekirdekleri ve beyaz kisimlar ayiklanip serit halinde kesilmis)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 kg domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanmig ve iri dogranmig)
1 biyUk sogan (ince dogranmis)

4 corba kasigi un

4 su bardag tavuk suyu

1 klicUk defne yapragi

1 ¢orba kasigi limon suyu

2 tath kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

125 gr (3/4 su bardagi) haslanmis piring (soduk)

Orta boy bir tencerede suyu harli ateste kaynatiniz. Dolmalik biberi ekleyerek atesi kisip, 10 dakika pisiriniz.
Tencereyi atesten alip biberleri delikli kepgeyle ¢ikararak, kagit pegeteyle kurulayiniz. (Tencerede kalan suyu
dokiniz.)

Ayni tencerede 2 ¢orba kasigi yadi orta ateste eritip, domatesleri ve soganin yarisini katarak 8-10 dakika,
soganlar yumusayincaya kadar pigiriniz. Tencereyi atesten alip domates-sogan karigimini siizgecgten gecirerek
bir kaseye slzuniz.

Kalan 2 corba kasig yad tencerede eritip, kalan sodanlar katarak 8-10 dakika, yumusayip pembelesene kadar
kavurunuz. Tencereyi atesten alip tahta kasikla unu ekleyerek, tekrar 5 dakika pisiriniz,

Tavuk suyunu ve sizdiguniz domates - sogan karigimini tencereye ekleyip 25 - 30 dakika, devamli
karistirarak, gorba koyu ve pirtiksiz olana kadar pisiriniz. Defne yapragi, limon suyu, seker, tuz, biber, piring
ve kagit pecete Ustlindeki hagslanmis dolmalik biberleri ekleyiniz. Atesi kisip arasira karistirarak 15 dakika
corbayi yavas yavas pisiriniz. Tencereyi atesten alip defne yapragini ¢ikarip atiniz. Corbayi kepgeyle sicak
¢orba kasesine yada tek kisilik kaselere bogaltip servis ediniz.
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