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KUZU ETLI KIS CORBASI

1 corba kasigi aygicegi yad!

1 klicUk sogan (ince halkalar halinde dogranip, halkalar birbirinden ayriimis)
750 g kuzu kolu (yaglari temizlenmis)

4 corba kasigi arpa

1 defne yaprag

1/4 tath kasigi kekik

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi tane karabiber (kiriimig)

1 salgam (kabugu soyulup, iri kiipler halinde dogranmig)
1 patates (kabugdu soyulup, iri kiipler halinde dogranmig)
1 havug (kazinip, iri kUpler halinde dogranmig)

Aygicegdi yagini blyUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca sogan halkalarini
ekleyip, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin. Kuzu kolu, arpalar, defne yapragi, kekik,
sarimsak, tuz ve karabiberi katip, 3 litre (yaklasik 13 su bardadi) su ekleyerek, birtasim kaynatin. Kaynayinca,
atesi kisip, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, karisimi 1 saat 15 dakika pisirin.

Delikli spatulayla defne yapragini ¢ikarip, atin. Delikli spatula ve uzun sapli bir ¢atal yardimiyla kuzu kolunu da
¢ikarip, bir kenarda sogumaya birakin. Elle tutulacak kadar soguyunca eti kemikten ayirip, ince uzun seritler
halinde kestikten sonra, kiigUk zar bigiminde dograyin. Et pargalarini tencerede kaynayan suya koyup, orta
ateste Ustl aglk olarak, suyunu yan yariya ¢ekinceye kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Havuglar, salgamlar ve
patatesleri ekleyip, sebzeleri yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirdikten sonra, tencereyi atesten
alin. Corbay 6 ¢orba kasesine boéllstirip, servis yapin.
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