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KURU FASULYE CORBASI
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2 su bardagi kuru fasulye
2 sogan

1 limon

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
1,51t et suyu

600 gram kemiksiz kuzu eti
Tuz

Karabiber

1 demet dereotu

Kuru fasulyeyi bir gece dncesinden suda bekletin veya didikIl tencerede 1 saat kadar pisirin. Sodanlari soyup
kicUk kupler halinde dograyin. Limonu sicak su ile iyice yikayin. Ardindan kabuklarini rendeleyin. Suyunu sikin.
Bir tencerede 1 ¢orba kagsidi sivi yagdi kizdirip soganlari kavurun. Fasulyenin suyunu sizip, tencereye et
suyunun ve rendelenmis limon kabudunun yarisi ile birlikte ilave edin. Kapagini kapatarak 45 dakika kadar
pisirin.

Bu arada etin sinirlerini temizleyip kiguk kipler halinde dograyin. Tuz ve karabiberle tatlandirip tGzerine limon
kabugunun yarisini serpin. Kalan yagi blyik bir tavada kizdirnn. Eti tavaya alip hafifce kavurun.

Eti tavadan ¢ikarip tavaya bir miktar et suyu ekleyip pisirin. Tavada pisirdiginiz karigimi fasulyeye ilave edip 45
dakika daha pisirin. Ardindan eti ekleyip 60 dakika pisirin. Dereotunu yikayip ayikladiktan sonra ince ince Kiyin.
Dereotunu ¢orbanin Gizerine serpip servis yapin.

Not: Daha yogun bir gorba elde etmek igin servis yapmadan énce fasulyenin yarisini gorbanin i¢cinden alip pire
haline getirdikten sonra tekrar ilave edebilirsiniz.
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