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CEZAYIR CORBASI

Furkan Dortok

1/2 kg koyun ddsu
100 gr kuru fasulye
100 gr nohut

3 sogan

4 domates

2 dolmalik biber

1 dis sarimsak

1 demet maydanoz
200 gr tel sehriye

1 tutam kekik

1 tutam kirmizibiber
1 tutam karabiber
6 corba kasiJi zeytinyagi
Tuz

Bakliyat bir gece 6nceden suya konup sisirilir. Koyun dosu ufak pargalara dogranir veya hazir dogranmis olarak
alinir. Domateslerin kabuklan soyulduktan sonra gekirdekleri gikarilip ufak pargalara dogranir. Soganlar jilyen
dogranir. Maydanoz incecik kiyilir. Dolmalik biberler temizlenip incecik dogranir. Bir tencereye alti kasik
zeytinyadi konur ve kuvvetli sogan kavrulur. Sodanlarin rengi dénmeye baslayinca, buna ufak ufak dogranmig
bir dis sarimsak, domates, dolmalik biber parcalari, kekik, kirmizibiber, dogranmig doés eti, kiyilmis maydanoz
katilir. Tuzu ve karabiberi de serpildikten sonra alti su bardadi su eklenerek nohut ve fasulye de katilir ve
tencerenin adzi kapatilip orta ateste kaynamaga birakilir. Diger tarafta tel sehriye kaynar tuzlu suda diriligini
kaybetmeyecek kadar haslanir ve stzllir. Corba iki saat kadar kaynadiktan sonra tencereye diri haglanmis tel
sehriye katilir. Karistirilir ve bes dakika daha kaynatilir. Sicak sicak servise sunulur.
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