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MEKSIKA USULU BAKLA CORBASI

Malzemeler:

350 gram i¢ bakla

10 gram konserve misir

5 adet domates

1 adet orta boy sogan

2 adet orta boy kabak

1 corba kasigi zeytinyagi
150 gram kiyma

2 dis sarimsak

1 corba kasigi pul biber

1 corba kasigi salca

2 tablet et suyu

1 tath kasidi kisnis

1 adet ince dogranmis kereviz sapi
Yeteri kadar tuz karabiber

Hazirlanisi:

Baklalari yikayip limonlu suda bekletin. 3 adet domatesi mutfak robotunda ¢ekip pure haline getirin. Kalan iki
domatesin kabugunu alin ve iri kiipler halinde kesin. Sogani ince kiyin. Bir tencereye zeytinyagdini koyup,
soganlar hafifge kavurun. Kiyma, sarimsak ve pul biberi ilave edin. Karigimi bir sre pisgirdikten sonra domates
puresini ve salcayi ekleyip, 5 dakika daha pisirin. Uzerine suyunu ve baklalari katin. Bu sekilde kisik ateste
olmak kaydiyla 10 dakika sireyle, agzi yari kapali kaynatin. Kabaklari, kereviz sapini ve et bulyonu ilave edip 10
dakika daha pisirdikten sonra, misir ve kiip seklinde dogranmis domatesi, tuzu, karabiberi ve kisnisi atip bir
miktar daha kaynatin. Corbayi sicak olarak servis yapin. Rendelenmis kasar peyniri ile servise sunabilirsiniz.
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