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SHURBA (CEZAYIR)
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Arap Corbasi

1/2 kg. kugbasi kuzu eti

1 su bardag haslanmig veya konserve nohut
4 domates

1 bas sogan

1 kliclk kase tel sehriye

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1/2 demet taze kignis veya 1/2 demet maydanoz
1 tath kasidi kisnis tozu

1 tath kasidi targin

1 ¢orba kasigi toz kirmizi biber

3 ¢corba kasiJi siviyag

karabiber

tuz

Sogani soyun ve rendeleyin. Haglanmis veya konserve nohutlarin suyunu stziin Gzerindeki ince kabuklari
¢ikarin. Taze kisnisi kiyin. Domatesleri rendeleyin veya mikserden gegirin. Tencereye eti, rendelenmis sogani,
karabiberi, tuzu, targini, siviyag, bol kirmizi biberi ve domates salgasini hep birlikte koyun ve orta ateste biraz
gevirin. Igine domates piresini posasini almak i¢in bir sizgecten gegirerek ekleyin. Suyunu koyun ve
kaynamaya birakin.

30 dakika kaynadiktan ve etler yumusadiktan sonra igine kabuklari ayiklanmig nohutlari ilave edin. Kisnis tozunu
ekleyip kaynamaya birakin.

Gorbanin sulu olmasi gerektigi icin suyu azsa sicak su ilave edin. Biraz daha kaynadiktan sonra icine tel
sehriyeleri atin, kapagdini kapatip 20 dakika kadar pisirin. Tel sehriyeler de su ¢ekecegi i¢in suyu ona gére
ayarlayin.
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