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KOYLU CORBASI

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 kg dana eti (kugbasi dogranmig)

2 sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasidi kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

4 corba kasigi un

1 litre (5 su bardag@i) et suyu

2 blyUk patates (kabuklar soyulup, iri zar bigiminde dogranmig)
1/2 ¢orba kasigi dereotu (incc kiyilmig)

75 gr (1/2 su bardag) kasar peyniri rendesi
Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 defne yaprag

1 fiske kekik

Yagdi buyUk bir tencerede orta ateste kizdiriniz. Etleri koyup arasira kasikla déndurerek kizartiniz.

Soganlari katip 8 dakika, renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Baharat torbasi, sarimsak, kirmizibiber ve tuzu
ekleyip iyice karistiriniz.

Unu da koyup atesin altini kisarak 5 dakika pisiriniz. Yavas yavas et suyunu dékup kaynatiniz. Kaynamaya
baslayinca, tencerenin kapagdini kapatip agir ateste, arasira karigtirarak 1 saat pisiriniz. Sonra patatesleri
ekleyip agzi kapali olarak 45 dakika daha pisiriniz. )

Tencereyi atesten alip kepgeyle ¢orbayi tek kisilik corba kaselerine bosaltiniz. Ustline dereotu ve kasar peyniri
rendesini serperek servis ediniz.
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