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JANJECAJUHA (HIRVATISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Kuzu Corbasi

400 gr. kemiksiz koyun eti

2 havug

1 kereviz

2 patates

2 salgam

1/4 su bardag piring

1 su bardagdi kiyllmis beyaz lahana
2 yumurta sarisi

2 dis sarimsak

1 bas sogan

1 defne yaprag

bir tutam kirmizi pul biber

1 limonun suyu

10 cl. krem

1/2 demet maydanoz

1 corba kasigi Vegeta veya kuru sebze tozu
karabiber

tuz

Eti klicUk kiUpler halinde kesin. Yikayip derin bir tencereye koyun. Kaynamaya baglayinca atesi kisin ve et iyice
yumusayincaya kadar pisirin. Pisme sirasinda zaman zaman tencerenin kapagini acip etin Gzerinde kdpuk
varsa bir kevgirle alin ve atin.

Piringleri yikayip, kiglk bir tencerede kaynattiiniz suya atin ve 10-15 dakika kadar pisirin. Lahanalari yikayip,
haslayin. Et piserken kdk sebzeleri, sogani ve sarimsaklari soyun ve hepsini ki¢Uk kipler halinde kesin.
Maydanozu kiyin. Etler pisince, kdk sebzeleri, soganlari ve sarimsaklari Gzerine ilave edin. Hepsini 15 dakika
daha kaynatip, tuzu, karabiberi, pul biberi, defne yapragini ve Vegeta'yi ekleyin. Hasladiginiz pirinci ve
lahanalari stizip, gorbanin igine atin birlikte 1-2 dakika kaynatin.

Daha sonra yumurta sarilarini ve limon suyunu kreme ilave edip biraz ¢irpin. Atesi kisip, krem karigsimini
kaynayan corbanin igine yavas yavas karistirarak ilave edin.

Tencereyi hemen atesten alarak tzerine kiyllmis maydanoz serpin sicak sicak servis yapin.

Not: Eger tiim yukarida verdigim kok sebzeleri bulamazsaniz sadece iki veya U¢lni miktarlarini biraz artirarak
kullanabilirsiniz. Yalniz, gorbanizda pirasa kullanmayin.
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