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POLONYA USULU BORC CORBASI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg 6rdek (temizlenmig)

250 g biftek

50 g margarin

75 g pancar (kibrit ¢6pu julienne dogranmig-)
75 g pirasa (kibrit ¢dp0 julienne dogranmis)
50 g lahana (tGttn kiyimi dogranmig)

50 g sodan (ince julienne dogranmig)

2.5 It sigir bulyon

200 ml pancar suyu

Buket garni

Taze ¢ekilmis karabiber

Tuz

Ordegi sicak firinda 25 dakika renk almasi igin roti (kizartin) edin. Yagini stiziin.
Biftegin 6n haglamasini yapin.

Margarini derin bir tavada kizdirip sebzeleri ekleyin. Sebzeleri renk aldirmadan pisirin.
Et suyu ve pancar suyunu sebzelere ekleyin. Biftedi érdekle birlikte corbaya katin.
Buke garniyi, tuzu, biberi de ekleyerek gorbayi birka¢ dakika kaynatin.

Biftek, buket garni ve 6rdegi gorbadan gikarin. Biftedi 1/2 cm[Zlik kiipler halinde, érdek etini kalinca kibrit ¢opii
biciminde dograyin. Ikisini de tekrar ¢corbaya katin, tekrar kaynatip kefini alin. Tuzunu biberini kontrol edin.

Gorbayi yaninda pancar suyu, krema ve 0rdek patatesi ile servis yapin.

Not: Pancar suyunu, soyulup rendelenmis pancarin tizerini asacak kadar soguk suda biraz bekletip tilbentten
slizerek hazirlayabilirsiniz. Ayrica, bu corbanin malzemeleri istege bagl olarak degisik sekillerde de

dogranabilir.
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