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HOLLANDA CORBASI

200 gr sehriye

75 gr kuyrukyagi

7 bardak et suyu

4 iri patates

100 gr kuru fasulye

1 kii¢ik lahana

1 bas sogan

2 havucg

2 domates

1 sap kereviz

2 dis sarimsak

2-3 sap feslegen

yarim demet maydanoz
75 gr rendelenmis gravyer peyniri
3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
Tuz

Karabiber

Patateslerin kabugu soyulduktan sonra ufak pargalar halinde dogranir, soguk suya atilir. Kabugu kazinmis
havuclar tavla zar blydkliginde dogranir. Lahana yapraklari teker teker ayrilip yikanir ve ince ince kiyilir.
Kuyrukyagi iyice kiyildiktan sonra bir glivece bosaltilir. Buna ince ince dogranmis sarimsak, feslegen ve
maydanoz katilir; glive¢ kuvvetli bir atege konur. Tahta kasikla karigtirilarak kuyrukyadi eritilir. Diger taraftan bir
tencereye zeytinyagi ile rendelenmis sodan konur. Kuvvetli ateste sogan tahta kasikla karistirilarak kavrulur.
Soganlar kavrulunca kabugu soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarilimis ve kiguk pargalar halinde dogranmis domates
icine katilir. Bir gece dnceden soduk suda islatilmig kurufasulye suyu siizildikten sonra ilave edilir ve
tencerenin kapagi 6rtlilip bes dakika pismeye birakilir. Bu sire sonunda suyu stizlilmus patates, havug, ince
ince kiyilmig kereviz ve lahana katilir. 7 bardak kadar et suyu da ilave edildikten sonra tencerenin agzi kapatilip
kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayinca bunlar oldugu gibi glivegteki kuyrukyagli karisimin igine konur ve
¢ok hafif ateste pismeye birakilir. Glveg atesten indirilmeden 15 dakika énce sehriye katilir; tuzu, biberi serpilir.
Gorba atesten indirildikten sonra igine rendelenmis peynir konur ve giveg sofraya gotlrilip sicak sicak servis

yapilir.
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