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ESKiYA CORBASI

https://turkinfo.hu

Bakonyi betyarleves

1 kg dana eti

5 uzun, etli yesilbiber
3 domates

6 dis sarimsak

1 bas sogan

150 gr mantar

1 paket krem santi
Dereotu

Biraz limon suyu
Karabiber
Kirmizibiber

Un

Yumurta

Tuz

Sogani yagda biraz kizartalim, seffaflasinca kapta yana doru ¢ekip kirmizi biberi de atalim, az sonra, yani
biberler yanmadan biraz su ilave edelim ama sodanlar kizartamaya da devam edelim. Su ¢ekince kugbasi
kestigimiz etleri atalim. Biraz su ilave edip suyunu ¢ekinceye kadar pisirelim. Bu islemi birka¢ kez yapalim. Etler
yumusamaya baslayinca tuz, karabiber, ve sarimsaklari koyalim.

Ardindan mantarlar, yesilbiber ve domatesleri ilave edelim. Dereotunu ince ince kesip limon suyuyla birlikte
¢corbaya koyarsak ilging bir tat verecektir. Krem santi de ¢corbanin tadini yumusatacaktir.

Hepsi tamam olunca da hamurunu hazirlayip, ¢orbanin igine minik pargalar halinde attigimiz ev isi sehriyeleri de
¢corbaya koyalim, sehriyeler pisince de servis yapalim.
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