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AHDAR CORBASI

Ozge Pireci

250 gr. taze bakla

1 adet orta boy sogan

1 adet orta boy taze patates

350 ml. (~ 1,5 su bardagdi) tavuk suyu
900 ml. (~3,5 su bardag) sicak su
8 sap dereotu

2 yemek kasigi siviyag

3 yemek kasigi un

1 adet limon

Tuz

Beyazbiber

1 Baklanin iki ucu koparilip kenarindaki kilgiklari bigakla alin ve yikayin. Temizlenen baklalari enine 3-4 parcaya
kesin. Baklalarin yesil rengini korumasi igin yarim limon suyu sikilmig su dolu bir kaba beklemeye alin.

2 Diger tarafta patatesi kip kip ve sogani da yemeklik dograyin. Tencereye iki yemek kasigi sivi yagi ve sodani
koyup orta ateste birka¢ dakika kavurun.

3 Kavrulan sodanlarin Gzerine limonlu sudan stzerek alinan baklalari da ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.

4 Tencereye tavuk suyunu ve sicak suyu ekleyin. Ardindan kip kip dogranmis patatesi ilave edip baklalar ve
patates pisinceye kadar (yaklasik 20 dk.) pisirin.

5 Pisen baklalara ayiklanmig dereotunu ekleyip 1-2 dk. daha kaynatin.

6 Tencereyi ocaktan alin ve el blendiri ile iyice ezin. Sonra tel sizgegten gegirin. BOylece tortusuz bir gorba elde
edeceksiniz.

7 Ayr bir kaba ¢orbadan iki kepce koyun ve Uizerine 3 yemek kasi§i unu da ekleyip tel bir ¢irpici ile iyice ¢irpin.
8 Tencereyi tekrardan ocaga alin. Unlu karigimi, tuzu ve taze ¢ekilmis beyazbiberi de ekleyip 5 dk. kaynatip
ocagin altini kapatin.

9 Kaseye konulan gorbanin Gzerine bir tatl kasigi krema dokup kizarmis ekmek ile birlikte servis edin.

Not: Gorbamin ismi olan "Ahdar" kelimesinin anlami Osmanlicada yesil, yemyesil demektir.
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