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SAMBA CORBASI

1 adet kiguk boy havug

1 adet kereviz

1 adet kabak

1 adet kirmizi biber

1 adet orta boy patates

1 adet sogan

2 ¢orba kagigi margarin

1 cay kasigi salca

3 adet domates

3-4 adet kurutulmus domates
1 ¢ay bardagi renkli makarna
1 cay kasigi kekik

1 tutam zerdecal

Yeteri kadar sicak su

1 tutam Tuz

1 miktar karabiber

Sos igin:

2 ¢orba kagigi margarin

3 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

Servis igin:

10 adet tortellini makarna

Kirmizi biber ve domatesleri firinda kdzleyip kabuklarini soyun. Daha sonra kirmizi biberi jilyen, domatesi kiip
dograyin. Yagi bir tencereye alip rendelenmis havug, kereviz, kabak, patates, sogan ve kirmizi biberi ekleyip
sote edin. Salgayi ilave edip, 1-2 defa gevirdikten sonra domatesi katin. Girpma teli ile tim malzemeyi ¢irpin ve
ocagin altini kapatin. Diger taraftan sos igin sana yagini kizdirip, unu pembelesene kadar kavurun. Stl azar
azar ilave edip, koyu bir kivam elde edene kadar karigtirarak pisirin. Bu sosu sebzelerin tzerine bogaltin.
Tencereyi tekrar ocada oturtun ve tim malzeme dzlesene kadar ¢irpma teli ile ¢irpin. Koyu bir kivama gelene
kadar su ilave edin ve kaynamaya birakin. Dibine yapismamasi i¢in tahta bir kasikla strekli karistirarak
kaynatin. Daha sonra igine sicak suda 15 dakika bekletip, jilyen dogradiginiz kurutulmus domatesi, renkli
makarnayi ilave edin ve 5 dakika kisik ateste pisirin. Kekik, zerdecal, tuz ve karabiber ekledikten sonra gorbayi
ocaktan alin. Servis yapmadan énce haslanmis tortellini ilave edin.
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