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KARALAHANA CORBASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

100 g misir yarmasi

70 g kuru veya 200 g haglanmig barbunya fasulyesi
13-15 orta boy yaprak karalahana

2 cay kasi§i tuz

50 g kuzu i¢ ya@i, kusbasi dogranmis

60 g tereyadi veya sadeyag

2 adet orta boy sogan, ince kiyilmig

1 litre et suyu veya su, kaynar

70 g misir unu

100 ml su, 1hk

Misir yarmasi ve barbunyay! bir gece 6nceden ayri kaplarda islatin. Ertesi gtin stiziin ve ayri tencerelerde
haslayin.

Yikanmig ve stizilmis karalahanayi ince kiyin ve az tuzla hafif¢ce acisinin gcikmasi igin ovup 10 dakika bekletin.
Yikayin ve stzin.

Bir tencerede i¢ yagini kavurarak hafif eritin ve yagi ekleyin. Sogani ilave edip pembelesene kadar kisik ateste
kavurun.

ilk dnce ince kiydiginiz karalahanayi ekleyip 1 dakika kavurun ve et suyunu ekleyip 10-15 dakika lahana
yumusayana kadar pigirin.

Hagslanmis misir yarmasini, barbunyayi ekleyin.

Kisik ateste 15 dakika pigirin.

Misir ununu bir k&sede Ilik suyla karistirarak inceltin. Yavasca ¢orbaya ilave edin.

Kaynamaya basladiginda tuzla tatlandirin ve ocaktan alip sicak servis yapin.

Not: Aci seviyorsaniz 2-3 adet kuru Arnavut biberini soganlar kavrulurken ilave ederek birlikte pisirebilirsiniz.
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