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KIBRIT CORBASI

Necip Usta

250 gram kuru yesil bezelye
1/2 adet kiigUk pirasanin beyazi
2 ¢orba kasiJi yag

1 tath kasidi tuz

15 su bardag et suyu (3 litre)

2 adet orta boy sogan

2 adet orta boy patates

1/2 adet kliclk kereviz

Kibrit sebzeler:

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy kereviz

1 adet orta boy pirasanin yalniz beyaz kismi

1) Kuru bezelyeyi aksamdan, Gzerini 4 parmak asan bol suda islayiniz.

2) Sabah suyunu stizdUrUp yikayiniz ve stizgece ¢ikariniz. Sonra sebzeleri soyup, yikayiniz. Daha sonra
ortalarindan boyuna yarip, enine piyaz bigimi dograyiniz.

3) Bir tencereye yadi koyup, eriyince sebzeleri ilave ederek orta ateste 4-5 dakika 6ldiriniz ve bezelyeyi ilave
edip 1 dakika daha kavurduktan sonra et suyunu, tuzunu ilave edip 90 dakika agdir agir kaynatarak pisiriniz.

4) Bu arada Kibrit sebzeleri hazirlayiniz bunun igin; 1 adet orta boy havug, 1 adet orta boy kereviz, 1 adet orta
boy pirasanin yalniz beyaz kismini aliniz.

5) Sebzeleri temizleyip havug ve pirasayi 5'er santim uzunlugunda kesiniz. Pirasayi uzunlamasina ortadan yarip,
yarilan pirasayi tekrar uzunlamasina kibrit gibi dograyiniz. Havuglari bir milim kaliniginda uzunlamasina
dilimleyip, tekrar uzunlamasina kibrit gibi dilimleyiniz. Kerevizi bir. milim kaliniginda halka halka dilimleyip,
dilimleri uzunlamasina kibrit gibi dograyiniz. Hepsini bol suyun i¢inde yikayiniz.

6) Sebzelere gore, bol kaynar tuzlu suda 15 dakika haslayip, kenara aliniz.

7) Kaynayan corbayi plre makinesinden tamamen gegirip her porsiyona 50 gram kibrit sebze ile servis yapiniz.
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