B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI ISKENDER GORBASI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
400 gram sit danasi eti,

1 bas sogan,

klicuklerinden 4 kabak,

4 kdrpe havug,

200 gram taze fasulye,

4 olgun domates,

4 taze patates,

1 tutam feslegen yapragi,

8 bardak et suyu (sade su da olabilir)
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Eti kugbagi dogradiktan ve yikadiktan sonra bir tencereye koyun. Uzerini értiinceye kadar et suyu katin
ve tencereyi atese oturtun. Kaynamaya bagladiktan sonra delikli bir kepgeyle Uzerinde biriken kdépukleri alin ve
tencerenin kapagini kapatip atesin 1sisini da azaltip eti 2 saat kadar pismeye birakin. Et piserken beri yanda
domateslerin kabuklarim soyup ¢ekirdeklerini ¢gikarin ve kiiclk parcalara dograyin. Havuglar ve kabaklari,
Uzerlerini kazidiktan sonra yuvarlak dilimler halinde dograyin. Fasulyeleri ayiklayip yikayin ve ortalarindan kesin,
patatesleri de soyup yikadiktan sonra iri iri dograyin.

Sogani tavla zan ufakliginda dogradiktan sonra kaynamakta olan etin icine atin. Soganlari attiktan yarim saat
sonra havuglari, fasulyeleri katin ve yirmi dakika kadar pisirin.

Sonra domateslerle birlikte patatesleri, kabaklar, yeteri kadar tuzu, biberi katin ve gorbayi yirmi dakika daha
pisirin. Feslegeni ayiklayip yikadiktan sonra iri iri dograyin ve ¢orbanin i¢ine katarak karistirin. Sonra tencereyi
atesten indirerek gorbayi biyUk bir k&seye bosaltip servis yapin.
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