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EGUSI CORBASI (NIJERYA)

MasterChef

% su bardag kabak c¢ekirdegi

1 2 pound kip dogranmig dana eti gliveg eti
Tadina gore tuz

Yarim su bardagi fistik yagi

2 blyuk dogranmig domates

1 klicUk dogranmis sogan

2 gekirdekleri ¢ikariimig ve kiyllmig biber

Bir kase domates sosu

Yarim su bardagi su

3 yemek kasigi domates salgasi

1 demet yilkanmis ve dogranmig taze i1spanak

Tohumlari ya da ¢ekirdekleri bir blendera koyun; karigsim toz haline gelene kadar 30 ila 40 saniye karigtirin. Bir
kenara koyun.

Eti lokma blyukliginde dograyin; tuzla tatlandirin.

BiyUk bir tencerede yagdi orta-ylksek ateste isitin. Sigir etini sicak yagda 3 ila 5 dakika, kahverengi olana kadar
ama tamamen pisene kadar pigirin.

Domatesleri, sogani ve biberleri bir blender&apos;a koyun; pirlizsiuz olana kadar yaklasik 30 saniye karigtirin.
Domates karigimini dana etine karistirin; atesi orta-disik seviyeye disurin ve kapatin. Et yumusayana kadar
40 ila 50 dakika pisirin.

Domates sosunu, suyu ve domates salcasini ekleyip 10 dakika pisirin.

Ispanagi ve toz tohumlari ekleyin. 10 dakika daha kisik ateste pisirmeye devam edin. Kivama gelince ¢orba
hazir.
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