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ETLI SEBZELI BUGDAY CORBASI

Yarim su barda@i asurelik bugday

3 corba kasig! zeytinyad!

1 kg kugbagi dana eti (antrikot kismindan)
1 adet sogan

2 dig sarimsak

7,5 su bardagi sebze suyu

3-4 adet irice dogranmis pazi yapragi

1 adet soyulup irice dogranmis havug

3 adet defne yapragi

4-5 dal maydanoz (demet halinde baglanmig)
4 corba kagigi dogranmis pazi sapi

1 corba kagig dogranmig kereviz sapi
Yarim ¢ay kagigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Asurelik bugday! aksamdan islatip, pisirmeden siizin. DUdUkld tencereyi orta ateste yanan ocaga oturtun,
tencere isindiginda 2 ¢orba kagsiJi zeytinyagdini ekleyin. Eti tencereye tek sira olacak sekilde koyup kizartin ve
kagit havlu Gzerine alin. Kizartma iglemi bittikten sonra tencereye kalan 1 ¢corba kasigi zeytinyagi ekleyin.
Dogranmis sogan ve sarimsag hafifce pembelestirin. Sebze suyunu ilave edin ve hafifce kaynadiginda pazi
yapraklari disinda kalan tim malzemeyi tencereye koyun. Kapagini kapatip didigu ¢ikana kadar orta ateste,
¢lktiktan sonra kisik ateste 15 dakika pisirin. Tencereyi soguk suda havasi ¢ikana dek beklettikten sonra
kapagini agin. Maydanoz ve defne yapraklarini icinden alip tuzunu kontrol edin. Gerekirse bir miktar daha tuz
ekledikten sonra irice dogranmig pazi yapraklarini koyun. 5 dakika kisik ateste pisirip altini kapatin ve sicak
olarak servis edin.
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