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GULAS CORBASI

500 gr yagsiz dana eti (kusbasi dogranmis)

1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

2 ¢orba kagsiJ! fazla aci olmayan kirmizi biber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1 cay kasigi kimyon

1 dis sarimsak (dévulmus)

2 ¢orba kasiJi un

125 gr (6+1/2 su bardag) et suyu

2 blyUk patates (kabuklar soyulup kip bigiminde dogranmis)
400 gr domates (kabuklari soyulup kugbasi dogranmig)

Bir tabakta 1 tatl kasidi tuz, karabiber ve kirmizi biberi karistirip, etleri icinde yuvarlayarak bir kenara birakiniz.
BlyUk bir tencerede yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri ekleyip 5 dakika, etlerin her yani hafif pembe
olana kadar kizartiniz. Sodanlari katip arasira karistirarak 5 dakika daha pisirdikten sonra, kimyon, sarimsak,
kalan 1/2 tatl kasidi tuz ve unu ekleyerek iyice yedirene kadar karistiriniz. Yemegi devaml karigtirarak 1 dakika
pisiriniz.

Et suyunu ekleyip harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesin altini kisip 2 saat, yavas yavas pisiriniz. Suyunu
cektiyse patatesleri ve domatesleri biraz daha suyla ekleyip, 1 saat daha, etler ve patatesler yumusak olana
kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, gorbayi isitilmig bir corba kasesine bosaltarak hemen servis ediniz.

Not: Ozellikle Orta Avrupa&apos;da ¢ok sevilen bu gorba, tek bagina yada kremayla servis edilir.
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