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EGUSI CORBASI (NIJERYA)
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1 su barda@i egusi (kavrulmus kavun ¢ekirdegi tozu)
500 g dana eti (veya kegi eti, istege gore balik ya da tavuk kullanilabilir)
2 su bardagi su

1 adet kuru balik (istege bagl)

2 su bardagi ispanak (dogranmig)

1 adet kuru sogan (dogranmis)

2 adet domates (dogranmig)

1 yemek kasidi aci biber salgasi (istege bagli)

2 yemek kagsidi aycicek yagi

Tuz ve karabiber (damak tadina goére)

1 tath kasidi kirmizi pul biber (istege bagh)

Dana etini veya tercih ettiginiz proteini orta boy bir tencereye alin. Uzerine dogranmis soganlari ekleyip, tuz ve
karabiberle tatlandirin. Yaklagik 30-40 dakika boyunca etler yumusayana kadar haglayin. Haglama sirasinda
Uzerine su ekleyin, bu su daha sonra ¢orbada kullanilacak.

Bir kasede egusi tozunu (kavrulmus kavun ¢ekirdekleri) bir miktar su ile macun kivamina gelene kadar karigtirin.
Bu karigim ¢orbaya kivam verecek.

Bir tencerede aycigek yagini isitin. Yag isindiginda dogranmis domatesleri ve istege bagl aci biber sal¢asini
ekleyin. 5-7 dakika kadar pisirin.

Egusi macununu ekleyin. Egusi topaklanmaya baslayacak, bu ylzden sirekli karigtirarak pisirin. Yaklasik 10
dakika kadar pisgirin.

Hasladiginiz etin suyunu yavas yavas egusi karisimina ekleyin ve iyice karistirin. Etleri ve kuru baligi da ekleyip,
10 dakika kadar pisirin.

Son olarak dogranmisg i1spanak ekleyin. Gorbanin kivamini kontrol edin, ¢ok koyu olduysa biraz daha su
ekleyebilirsiniz. Yegillikler yumusayana kadar birka¢ dakika daha pisgirin.
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