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KIZARMIS EKMEKLI SEBZE CORBASI (ITALYA)

4 ekmek dilimi (bir gin bayatlatildiktan sonra, 2,5 cm'lik kipler halinde kesilmis)
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 iri pirasa (temizlenip, yikandiktan sonra ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 kilicUk hindiba (enlemesine 2'ye kesildikten sonra, dogranmis)

2 pastirma dilimi (ince kiyilmig)

250 g roka (ya da karatabana; yikanip, stzdurildikten sonra, saplari ayiklanmis)
1,5 litre (6 su bardag) tuzsuz tavuk ya da et suyu

2 patates (soyulup, dilimlenmig)

5 damla acibiber sosu

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi tane karabiber (iri kirilmig)

Once finninizi 180 °C'a isitin. Ekmek kiiplerini bir firin tepsisine yan yana yerlestirip, tepsiyi firina vererek,
ekmekleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 15 dakika) firinda bekletin.

Kalin dipli bir tencereye zeytinyadini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca pirasalari ekleyip,
renkleri esmerlesmeye baslayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Sarimsak, hindiba parcalari ve pastirma
parcalarini ekleyip, hindiba parcalar yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Rokalari (ya da
karalahanalari) ekleyip, yumusayincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin (bu arada firndaki tepsiyi alip, kizarmig
ekmekleri bir kenarda sicak tutun). Tavuk ya da et suyu, patates dilimleri ve acibiber sosunu katip, atesi
kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve patatesler yumusayincaya kadar(yaklasik 15 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, tuz ve karabiberi serptikten sonra, biylk bir gcorba k&sesine aktarin. Kizarmig ekmek
parcalarini serpistirip; servis yapin.
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