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ISIRGAN CORBASI

250 gram isirgan otu

4 corba kasig! zeytinyagd!

1 adet ince dogranmig sogan
3 dis kiyllmig sarimsak

3 adet orta boy patates
7.5 su bardag sebze suyu
10 adet tane karabiber,

1 tath kasidi tuz

Pure igin:

3 adet havug

3 adet mor havug

2 corba kasigi zeytinyagi

1 bas sarmsak

1/2 gay kagi§i tuz

Servis igin:

Dilimlenmis ekmek

1 corba kasigi susam

Isirganlari elinize eldiven takarak yikayip, yapraklarina ayirin ve kurulayin. 2 gorba kagigi zeytinyagdini tencereye
alip, sogan ve sarimsagi soteleyin. Kabuklari soyulup kiip dogranmig patates ilave edip, 5 dakika pisirin. Sebze
suyu, tane karabiber ve tuz ilave edip, kaynamaya birakin. Kaynamaya baglayinca ocagin altini kisip, 30 dakika
pisirin. Isirgan ekleyip, 10 dakika pisirin. Ocaktan alip blenderden gegirin. Pire i¢in havuglarin kabuklarini
soyup, tuz ve zeytinyadi ile harmanlayin. Pigirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine yerlestirin. Sarimsagin kok
tarafindan hafifge kesip pisirme kagidina sarin ve firin tepsisine, havuglarin yanina yerlestirin. Onceden isitiimis
200 derece firnda 30 dakika pisirin. Firindan alip, iindiginda sarimsaklarin iglerini ¢ikarin ve yarisini havugla,
kalanini siyah havugla ayri ayr blenderden gegirerek piire haline getirin. Corbayi servis tabaklarina pay edin.
Ekmeklerin Gzerilerine pirelerden yerlestirip, susam serpin ve gorbayla birlikte servis yapin.
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