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NAPOLI USULU CORBA

Malzemesi:

250 gr. ilikli sigir kemigi

1,5 litre su

250 gr. kugbasgi et

1 sogan

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

200 gr. kereviz

tuz

1 defne yaprag

karabiber

200 gr. kalin makarna,

150 gr. salam

2 corba kagsiJi domates salcasi
70 gr. rendelenmis kasar peyniri

Hazirlanisi:

Sigir kemiklerini bol suda yikayin. Bir tencereye soguk su koyup kemikleri bu suda kaynatin. Kugbasi eti soguk
suda yikayin. Sogani soyun. Kusbasi eti, soguk suda yikayin. Sogani soyun. Ddrde bélin. Maydanoz ve
dereotunu temizleyip, yikayin. Kiigik pargalar halinde ke- i sin. Kerevizi temizleyin ve yikayin. Biitlin olarak bir
kenara birakin. Kemiklerin kaynadidi suyun tzerindeki fazla kbpugdu slizgegle alin. Sonra 5 dakika kaynatin. Eti,
maydanoz ve dereotunu tencereye ilave edin. Kisik ateste 80 dakika kaynatin . Ara sira suyun Uzerinde
meydana gelen kdpUgu bir slzgeg ile alin. Sonra etleri sudan ¢ikarin. Et suyunu sliizgecgten gegirin. Bir
tencerede tekrar kaynatin. Makarna icin 1,5 litre suyu kainatin. Tuz atin. Makarnalar 3 cm. uzunlugunda Kirin.
Suya atarak haglayin. Sonra stizgece koyup soguk suya tutun ve gorbaya ilave edin. Kemik suyuna diger bitiin
malzemeyi ilave edin. Kerevizi ince gubuklar halinde kesin. Salami da ayni sekilde dograyin. Domates sal¢asini
biraz suda eri t i it Butin malzemeyi kattiktan sonra, ¢orbayi 20 dakika daha kaynatip servis yapin.
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