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BORGC CORBASI (TAVUKLU)
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1 tavuk

1 klicUk lahana veya 1/2 lahana
1 su barda@i kuru fasulye

1 kirmizi pancar

2-3 orta boy patates

1 blyUk bas sogan

1 havug

1 corba kasigi domates salgasi veya 2 domates
2-3 yesil biber

1/2 kg. mantar

1/2 demet maydanoz

2 dis sarimsak

2 defne yapragi

siviyag

karabiber

tuz

Once fasulyeleri bol suda haglayin. Tavugu iri parcalara béliin.

Fasulyeleri hagladiginiz suyun igine pargalanmis tavugu ve kirmizi pancari atin, tuzunu ilave ederek kaynamaya
birakin. Zaman zaman tencerenin kapagini acarak kaynama sirasinda olusan kdpukleri bir kevgirle alin.
Patatesleri kiguk kipler halinde kesin. Lahanalari ince ince dograyin. Sirayla tavugun ve fasulyelerin icine ilave
edin. Tencereden kirmizi pancari ¢gikarin. Biraz soguyunca rendeleyin ve tekrar ¢corbanin i¢ine atin. Bu pancar,
¢orbaniza lezzetin yani sira hos bir renk de verecektir. Sarimsaklar déviin ve kaynayan ¢orbaya atin.
Domateslerin kabugdunu soyup, ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Rendeleyip ¢orbaya ekleyin. Eger salga kullanacaksaniz,
salc¢a top top olmasin diye ¢orbanin suyundan bir iki kasik alarak kiguk bir kasede acin ve ¢orbaya dyle ekleyin.
Havucu soyup rendeleyin. Biberlerin ¢ekirdeklerini temizleyerek ince ince dograyin. Sodani irice kiyin. Mantarlari
ddrde bélin.

Tavaya yagi koyarak kizdirin. icine soganlari atin biraz sararinca havuglari, mantarlari ve biberleri ekleyin.
Birlikte karigtirarak kavurun.

Daha sonra hepsini kaynamakta olan ¢orbanin igine atin. Bir par¢a daha kaynayinca, tuzunu, karabiberini ve
defne yapraklarini da ilave edip pismeye birakin. Et ve sebzeler pisince atesten alip sicak sicak servis yapin.
Servis sirasinda ¢orbanin Ustiine bir par¢ca krem ve maydonoz ilave edin.

Not: Rusya'da "ne kadar ev hanimi varsa o kadar cesit Bors¢ Corbasi vardir" denir. Yani arzunuza gére
corbanin icindeki malzemeyi ¢esitlendirebilirsiniz. Bdylece siz de kendi ¢orbanizi yapmis olursunuz. Yalniz
servis sirasinda kremi unutmayin.
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