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HOLLANDA CORBASI (ETLI)

3 adet pirasa

1/2 kg i¢ bezelye (kuru)

2 adet havucg

yeteri kadar tuz

1 kg (koyun veya dana dili, kuzu kulagi, iki paca, sosis)
1 fincan maydanoz (ince Kiyilmig)

kasar peyniri (rendelenmig)

Bir tencereye 12 bardak soguk su konur. Bir gece 6nce suda islatiimig bezelyeler, suyu iyice stzildiikten sonra,
tencereye bosaltilir. Tencerenin agzi kapatilir ve iyice yumusayincaya kadar kaynatilir. Ince bir kevgirle
tencereden cikarilir, ezilir ve tekrar ayni tencereye delikleri ince bir siizgecten gegirilerek konur. Yeniden
kaynatilir. Kaynama, bezelyeler adamakilli koyulagincaya kadar strdirGlir. Ayni zamanda bir bagka kapta da ,
iyice temizlenmis pancarlarla kuzu kulaklar ve kereviz yapraklari kaynatilir.

Bir suire sonra koyun ya da dana dili, ondan yarim saat sonra da rendelenmig havugla sosisler tencereye
bosaltilir. Pigen etler, kevgirle ¢ikarilip bir kenara konur. Oteki malzeme ezilerek ince delikli bir siizgegten
gecirildikten sonra bezelyenin bulundugu tencereye aktarilir. Kuzu kulaklari, dil, sosisler ve kemiginden ayrilmig
pagalar kiigUk parcalar halinde gorbaya ilave edilerek bir tagim daha kaynatilir.

Bundan sonra servis kasesine bosaltilan ¢orba ile lizerine maydanoz serpigtirilerek servis yapilir.
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