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TOSKANA USULU NOHUT CORBASI

2 Yemek Kasigi Sana Klasik

2 Yemek Kasigi domates salcasi
1 Tutam karabiber

3 Corba Kasigi rendelenmis mihalig peyniri
1 Dilim finnlanmig ekmek

1,5 Litre su

1 Tane et bulyon

200 gr 1spanak

1 Dis sarimsak

1 Bas kuru sogan

2 Adet salamura hamsi

300 gr nohut

1 Tutam tuz

Hazirliklara baglamadan énce aldigimiz nohutu tuzlu ve soguk suda bir gliin 6ncesinden bekletmelisiniz. Simdi
iIspanaklari yikayip haglayin. Daha sonra soganlari ince bir sekilde dograyip toprak bir tavaya koyarak ezilmis bir
dis sarmisak ve kig¢ik pargalar seklinde dogranmis hamsilerle yagda kizartin. Soganlarin sarardigini
gordigiinuzde nohutlari ilave edip karistirmaya devam edin. Sonrasinda bu malzemelerin lizerine iyice yikayip
kestiginiz ispanaklari ilave edin. 1,5 litre ik suda et bulyonu ve salcayi da eritip tencereye ilave ettikten sonra
kapagini kapatip kisik ateste 3 saat boyunca kapagini hic agmadan pisirmeye devam edin. Servis sirasinda
ekmek dilimlerini 2 ger 2 ser dizip, nohutlar ekmeklerin arasina gelecek bigimde ¢orbayi Gstline déktikten sonra
hemen mihalig peyniriyle iyice bezeyin. Gorbanin sicaklidiyla peynir eriyecek ve hos bir koku ve gériinti
alacaktir.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 10.04.2023
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