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ROMAN CORBASI

1 adet iri havug

1 adet orta boy patates

1 cay bardagi konserve bezelye
2,5 corba kasigi un

1,5 corba kasigi tereyagi
Yarim tath kasigi karabiber
1 tath kasidi tuz

2 su bardagi su

6 su bardagi et suyu
Koftesi igin:

200 gr kiyma

1 dilim bayat ekmek igi
Yarim adet kiigUk sogan

1 cay kasigi karabiber

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

5-6 dal dereotu

# ik islem olarak kéfte hazirlanir. Bayat ekmek igi ve rende sogan karistirilir. Uzerine kiyma, tuz, karabiber
eklenir. Malzeme butlnlesene kadar yogrulur.

# Kofte harcindan findik kadar pargalar alinir, yuvarlanir. Kéfteler icinde un bulunan tepsiye konur. Tepsi
sallanarak unlanir.

# Daha sonra kofteler elektrik 1zgarasinda pisirilir. Sogumaya birakilir.

# Diger tarafta tencereye 2 su bardagi su konur, az tuz eklenir. Su kaynayinca tavla zari seklinde dogranmis
havug katilir. 5 dakika sonra ayni sekilde dogranmig patates eklenir.

Yaklasik 10 dakika sonra ocak kapatilir. Sebzelerin tizerine konserve bezelye ilave edilir. .

# Bagka bir tencereye tereyagi ve un konur. Orta ateste un hafif pembelesene kadar kavrulur. Uzerine soguk et
suyu eklenir ve plrlz olusmamasi igin strekli karigtirilir.

# Karisim kaynama noktasina gelince tuz, karabiber, kizarmig kéfteler ve suyu ile birlikte haglanmig sebzeler
eklenir.

# Orta-kisik ates arasi konumda 10 dakika daha karigtirarak pisirilir.

# Uzerine kiyllmis dereotu serpilir, sicak olarak servise sunulur.

Not: Roman corbasinin kéfteleri haglanarak ya da yagda kizartilarak da pigirilebilir.
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ML® Roman Corbasi (gorsel)
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