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SEBZE PURESI CORBASI

Malzemesi:

8 bardak et suyu

3/4 bardak kirmizi mercimek
2 blyuUk havug

2 orta kereviz

1 orta sogan

1 kahve fincani un

2,5 ¢orba kasigi margarin
tuz

karabiber

Ustlne:

5 ince dilim ekmek

2 kahve fincani rende kasar peyniri

Hazirlanisi:

Bir tencereye 8 bardak et suyu, taglari ayiklanmig ve yikanmig t¢ ¢ceyrek bardak kirmizi mercimek, kigik
dogranmig 1 orta sodan, Ustl, kabuklar soyulmus ve yine kiicik dogranmis 2 blyidk havug ile Ust kabuklari
soyulmus ve ki¢ik dogranmis 2 orta kereviz kdki koyarak, sebzeler yumusak bir hal alincaya kadar bunlari
asagQi yukari yarim saat pigirin. Sonra da et suyu ve sebzeleri bir tahta kagikla Ustlerine bastirarak delikleri cok
ince olmayan bir slizgegten gegirin ve bir tarafa birakin. Sonra bagka bir tencereye iki buguk gorba kasigi
margarin koyarak hafifce kizdirin. Bu yagda 1 kahve fincani un koyarak karistirin ve iki dakika kavurun. Buna
yarim ¢orba kasigi tuz, biraz karabiber ile azar azar olmak Uizere sebzeli et suyunu da katin. Bir taraftan da
hizlica karnistirin. Gorbayi kaseye alarak yaninda firinlanmig peynirli kiigtik ekmek oldugu halde servis yapin.

Not: Bu ¢orbaya kasar peyniri yerine gravyer peyniri veya ¢ok sert beyaz peynir de koyabilirsiniz.
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