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KARA LAHANA CORBASI

250 gr dana kaburga eti
2 bag kara labana

2 adet sogan

1 adet patates

1 su bardagi kirik misir
3 su bardagi barbunya
6 kasik domates rendesi
1 yemek kasigdi piring

2 adet kirmizi aci biber
Yarim ¢ay bardagi siviyag
2 litre su

Etler bir tencereye koyulup Uzerine su eklendikten sonra haglanir.

Diger tarafta genis bir tencerede su kaynatilir. Karalahanalar dogranip bu kaynayan suya atilir ve haglanir.
Soganlar yemeklik patatesler kiip kip olarak dogranir. Bu sirada haglanan karalahanalar stizlUr.

Etler haglandiktan sonra bagka bir tencereye alinip, tzerine kesip Firina vererek kurutun.

Gorbasi igin yaglar bir tencereye koyun. Ardindan biberleri ince ince dograyip tencerede ki yaga ekleyerek
kavurun.

Kavrulduktan sonra domates rendesini ve salgayi ekleyin. Ardindan suyunu da ekleyip kaynatin. Kaynadiktan
sonra bulguru da ekleyip ¢orbayi pisirin.

Pisen ¢orbanin tzerine kuru ekmekleri dékip servis edin.
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