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SEBZE CORBASI

8 bardak et suyu

60 gr tereyadi (3 ¢orba kasig)
150 gr sogan (2 tane orta)

150 gr havug

350 gr patates (4 blyUk)

200 gr kabak (2 kiiguk)

200 gr taze bezelye veya fasulye
120 gr dolmalik biber (2 orta)
50 gr domates (5 tane orta)
1/2 bardak i¢ bezelye

1 demet ayiklanmig maydanoz
1 demet ayiklanmis tereotu
1/2 demet kereviz yaprigi

tuz (2 tath kasig)

4 bas sarimsak

Yaz Sebzeleriyle:

Tencereye tereyadi, dogranmis havug, kereviz yapragi sarimsak, maydanoz konur ve kavrulur. Sonra,
hazirlanan et suyu ve tuz tencereye konarak yeniden kaynatilir. Kaynayinca patatesler findik kadar dogranir,
biber ateste kizartilip kabuklan soyulur, fasulyelerin kenarlari alindiktan sonra i¢ bezelye de katilarak, tencereye
konur. Hafif ateste 40 dakika sebzeler yumusayincaya kadar kaynatilir. Sonra bir demet tereotu tencereye
dogranir, iyice karistirilir. Artik gorba hazirdir.

Arzu edilirse, corba ile birlikte kiiglik pargalar halinde yagda iyice kizdirimis ekmek de verilebilir.

Kig Sebzeleriyle: )

Bir tencereye margarin konur. Ince ince dogranmis sogan, findik kadar dogranmis havug, kiyilmis sarimsak ve
aylklanmig maydanozla birlikte, durmadan karistirmak suretiyle bes dakika kadar kavrulur. Sonra ilik et suyu ve
tuz eklenerek tencere kaynamaya birakilir.

Kaynayinca findik kadar dogranmig patates, bir bas kereviz, haglanmig lahana, kiyilmis pirasa ve piring ilave
edilir. 30 - 40 dakika hafif ateste pigirilir. Sebzeler, yumusayinca Gzerine dereotu dogranir, iyice karistirildiktan
sonra ¢orba tabaklarina dagitilir.
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