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JOKAI - BABLEVES (MACARISTAN)
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Jokai'den Fasulye Corbasi

180 gr. kuru barbunya fasulye veya 300 gr. taze i¢ barbunya fasulye
1 dana pacasi

1 demet maydanoz

1 defne yaprag

1 dis sarimsak

3 dolmalik kirmizi biber

2 domates

300 gr. fime sosis veya normal sosis
50 gr. tereyadi

1 ¢corba kasigi un

1 klicUk bas sogan

1 tath kasidi toz kirmizi biber

ayrica:

2 su bardagi eksi krem

1 ¢corba kasigi un

3 blgu csipetke

Kuru fasulye kullaniyorsaniz, fasulyeleri bir gece evvelden islatin. Taze tane fasulye kullaniyorsaniz buna gerek
yok. Pacayi yikayin ve 1,5 litre su ile kaynatip sogumaya birakin. Ertesi glin soduyan pac¢a suyundan utste ¢ikmig
olan ya@i alip atin ve paca suyunu dikkatlice siizerek paganin posasini ayirip posayi atin. Paga suyunu bir
kenara birakin. Pacayi ki¢Uk kig¢ik dograyip bir tabaga alin, Gzerini bir filmle rtiip buzdolabina kaldirin.
Maydanoz saplarini, yapraklarini, sogani ve sarimsagi ince ince kiyin. Kirmizi biberleri ve domatesleri kliglk
kicUk dograyin. BlyUk bir tencereye tereyaginin yarisini koyun ve eriyip kizinca igine havuclari ve maydanoz
saplarini atin. Havuglar altinimsi kahverengi oluncaya kadar kizartin. Bir gece evvelden islattiginiz fasulyeleri
sUzlp bol su ile galkalayin. Tekrar stzip havuglarin Ustiline tencereye atin ve birlikte biraz ¢evirdikten sonra
Uzerlerine sUizUlmis paca suyunu dokin. Kaynamaya baslayinca icine defne yapragini, kiyilmis sarimsagi,
kirmizi biberleri, domatesleri ekleyerek kaynamaya birakin. Tuzunu kontrol edip gerekiyorsa ekleyin.

Fasulyeler iyice pigince, tavada kalan tereyagini eritin ve iginde sosisleri kizartin. Kizarmig sosisleri bir tabaga
alin ve tavada kalan yagda kiyilmis soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Uzerine 1 gorba kasigi unu serpin
ve birlikte 2-3 dakika daha kavurun. Daha sonra toz kirmizi biberi ve kiydiginiz maydanoz yapraklarini ekleyerek
bir iki ¢evirin ve tavayi atesten alin.

Kremle bir ¢corba kasigi unu karistirin ve tavadaki kavrulmus sodan ve una, karistirarak ilave edin. Daha sonra
hepsini tencereye, ¢corbanin icine yavasca ilave edip, kisik ateste zaman zaman karistirarak 6-7 dakika daha
kaynatin. Gorbaniz hazir olunca igine Csipetke'leri atin ve Csipetke'ler piserken, kizarttiginiz sosisleri kiiglk
kicUk dograyarak tencereye ilave edin. Hepsini 1-2 dakika daha pisirerek tencereyi atesten alin.

Bir corba servis kabinin igine dogramis oldugunuz paga etlerini koyup Uzerine fasulye ¢orbasini bosaltin.
Yaninda sirke veya tarhun aromali sirke ile sicak sicak servis yapin.

Not: Eger corba sirke ile eksi gelirse servis sirasinda Uzerine bir par¢a pudra sekeri serpebilirsiniz. Sirke ve
seker tadi gorbaya ayri bir lezzet verir. Mor JOkai (1825-1904) tarihleri arasinda yasamis Unlu bir Macar
romancisidir.
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