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LEPSi CORBASI (SAMSUN)

Necla Yildirm

1 kg dana kugbasi

2 bas kuru sogan

1 adet prrasa

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 su barda@ pilavlik bulgur

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 su bardagi misir unu

Yarim demet maydanoz

1 su bardag orta ¢ekilmis ceviz
1 yemek kasigdi ince dévilmis kenzi (iri yaprakli maydanoz)
4 dis d6vilmis sarimsak
Tereyagdi

Kusbasi etler mihtrlenene kadar kavrulur.

Bulguru eklenir, Gzerine 2 It kadar sicak su ilave edilir, yaklagik 20 dakika kaynamaya birakilir.

Farkli bir kapta ince kiyilmig sogan ve pirasalar kavrulur.

Salcasi eklendikten sonra 2-3 dakika kadar kavrulur, kaynamaya birakilan tencereye aktarilir.
Birlestirilen malzemeler 10 dakika daha kaynatilir.

Ayri bir tavada tereyagi ile un kavrularak tzerine 2 su bardagi su ilave edilir.

Hazirlanan bu malzeme de tencereye eklenir.

Ayri bir tavada tereyagi ile pul biber, karabiber, kenzi ve sarimsak kavrularak tencereye ilave edilir.
Yaklasik 2 dakika kaynatilarak dinlenmeye alinir, kalin kiyilmis maydanozlar ve ceviz eklenir, servis edilir.
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