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SEBZE CORBASI

10 - 15 kirmizi havug alip bunlari temizledikten sonra kaba rende ile rendeleyiniz. Sonra pirasanin beyaz
kisimlarini halka halka dograymiz. Bir kereviz ile 2 - 3 maydanoz kékundn Gstini kaziyip bunlari ince ince
kiyiniz. Bir iki salgami da soyup ufak ufak dograymiz. 5 - 10 adet ufak soganin kabuklarini sovarak ilave ediniz.
Sonra ayri bir tencerede kaburganin siki etlerini kemiklerinden ayirarak ufak parcgalar halinde kesiniz. Ustiine
yeteri kadar su koyarak kaynatiniz, Ust tarafta meydana gelen kdpukleri bir kepge ile aliniz. Etler ilik gibi
olduktan sonra Ustline yeteri kadar tuz ekiniz. Iste bu suretle hazirlanmig olan et suyuna dogranmis olan
sebzeleri koyarak kaynatiniz. Etin suyu eder az gelirse biraz &di su ya da et suyu ekleyiniz. Tuzu azsa biraz da
tuz ilave ediniz. Maydanoz kdku gibi geg pisecek olan seyleri yumusayincaya kadar ayri bir yerde daha ¢ok
kaynatip corba icine, sonradan katmak daha dogru olur. Sonra yeteri kadar yumurtayi limon ve bir miktar ilik su
ile calkalayip bunu ¢orbayi karistirarak icine dokinlz. Bu suretle gorbayi terbiyeli bir hale soktuktan sonra
kaseye alip Uzerine totisli et veya tavukyagdi gezdirip, Ustline tar¢in da ekerek sofraya getiriniz.
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