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ISPANAKLI BEZELYE CORBASI

Malzeme

- 4 yemek kasigi Sivi Sana

- 300 gram ispanak

- 3 su bardagi haslanmis bezelye
- 1 adet kuru sogan

- 1 adet havug

- Yarim su bardag st

- 6 su bardag et suyu

- Yarim demet dereotu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Kuru sogani yemeklik dograyiniz.

Havucun kabuklarini kaziyip, kip kip kesiniz.

Ispanaklari ayiklayip, yikadiktan sonra ince ince kiyiniz.(Eger dondurulmus ispanak kullanirsaniz, ispanagin
suyunu iyice sikiniz.)

Dereotunu ince ince kiyiniz.

Yayvan bir tencerede sivi Sana?yi kizdirip, kizan yagin icine dogranmig kuru soganlari ilave edip, kuru soganlar
pembelesinceye kadar kavurunuz.

Soganlar renk alinca icine dogranmis havug ve ispanaklari ekleyip, kavurmaya devam ediniz.

Daha sonra i¢ine et suyunun yarisini, stitl, tuz ve karabiberi koyup, kaynamaya birakiniz.

Corba kaynarken, kalan et suyunu ve haslanmis bezelyeleri mikserle pure haline getiriniz.

Pire haline gelen bezelyeleri kaynayan ¢orbaya ilave ediniz.

Pisen corbayi servis tabagina aldiktan sonra Gzerine kiyilmig dereotunu serpip, sicak olarak servis ediniz.

ML® Bezelye Corbasi icin tiklayin
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