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ANDALUS CORBASI (FRANSA)

2000 gram et suyu (8 bardak)

500 gram domates (3 blylk ya da 100 gram tuzsuz domates salgasi (1 kahve fincani)
250 gram st (1 bardak)

120 gram piring

200 gram sogan (2 blyuk)

6 yumurta sarisi

25 gram un (1/2 kahve fincani)

1/2 kahve fincani piring

75 gram ¢ig krema (1 kahve fincani)
Tuz

30 gram margarin (3 1/2 ¢orb1 kasigr)

1 Bir tencereye; U¢ bucuk silme ¢orba kasigi margarin ile kiiglk kesilmis 2 bas sodan koyarak 7-8 dakika
kavurmali, sonra sodanlara yarim kahve fincani da un ilave ederek, 3 dakika unu kavurduktan sonra, bunu énce
kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmig 2 blyik domates ya da bir kahve fincani tuzsuz domates salcasi ve 5 dakika
sonra da 1 bardak su ve 8 bardak et ya da tavuk suyu ile yarim bardak da piring ilave etmeli ve piringler iyice
ezik bir hal alincaya kadar kiclk ateste haglamali, sonra da bunlari kalbur ya da slizgegten gegirerek bir tarafa
birakmalidir. (Pirin¢ ve domateslerin de slizgegten pire haline gegcmesi gerekir.)

2 Bundan sonra bir tencereye; 3 adet yumurta sarisi koyarak, telle iyice dévmeli, sonra da yumurtalara sirasiyle
bir bardak sut, yarim ¢gorba kasigdi tuz, 1 kahve fincani ¢ig krema, yumusayincaya kadar bir miktar suda
haslanmis yarim kahve fincani piring ile, stizilmis ve bir tarafa koymus oldugumuz pire piringli et ya da tavuk
suyunu da ilave ederek, bunlari ancak bir tagim kaynatmali ve k&seye alarak servis yapmalidir.
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