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ISPANAK CORBASI

Malzemesi:

8 bardak et suyu

250 gr. 1spanak

2 blyuUk havug

1 buyik kereviz koki
3 ¢corba kasig margarin
1 kahve fincani un

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 limon

4 yumurta sarisi

tuz

Hazirlanisi:

Bir tencereye et suyunu koyduktan sonra, buna Ustl kazinmisg, iki blylkce havug ile kabudu soyulmus kerevizi
ilave edin. Sebzeler yumusak bir hal alincaya kadar haglayin. Sonra da sebzeleri delikli kepge ile sudan
¢ikararak Kibrit ¢copu seklinde ince ve uzun pargalara dograyin ve bir tarafa birakin. Sebzeler piserken diger
taraftan da kokleri ¢ikarilmis ayiklanip yikanmig ispanagi ince ince kiydiktan sonra iginde su kaynamakta olan
tencereye atarak 10 dakika haglayin. Sonra da suyunu ddkerek i1spanaklari iyice siiziin ve bir tarafa birakin.
Sonra bagka bir tencereye 3 ¢orba kasigr margarin, bir kahve fincani un koyarak karistirmak suretiyle unu iki
dakika kadar kavurun. Sonra buna i¢indeki sebzeleri haglamis oldugumuz et suyunu ilave edin. Bir taraftan da
karistirmak suretiyle hepsini birbiriyle hallettikten sonra bunlara, i¢ine bir blydk limon ile yarim bardak soguk su
ilave edin. Yikanmis ve kiyilircasina ince dogranmig, bir demet maydanoz ve dereotu ile, haglanmig ve kigik
kesilmis havug, kereviz ve ispanaklari da ilave ederek ¢orba kaynar hal alana kadar bes dakika daha pisirin ve
servis yapin.
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