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SOLYANKA CORBASI (RUSYA)

https://www.lezzetsirri.com

1 adet haglanmis sosis

50 gr. haglanmis dana eti

1 dilim jambon veya dana jambonu
2 adet klicUk salatalik tursusu

1 klicUk bas sogan

1 limonun suyu

birka¢ adet yesil veya siyah zeytin
1 ¢corba kasigi mayonez veya krem
1 adet etsu tablet

1 litre su

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz

1 adet defne yapragi

1/2 tath kasig toz kirmizi biber
siviyag

karabiber

tuz

Verilen malzemeleri ince ince kiyin. ince dogranmig soganlari siviyagda altin rengi alincaya kadar kavurun
Tencerede kaynattiginiz suya bir adet etsu tableti ezerek atin ve karigtinin. Kaynayan et suyuna énce kavrulmus
sogani ve salatalik turgularini atin. Bir tagim kaynatip, kiyilmis eti, sosisi ve jambonu ekleyin, 5 dakika kadar
kaynamaya birakin. En son olarak, toz kirmizi biber, karabiber, tuz ve defne yapragini ilave edip 2-3 dakika
daha kaynatin. Gorbaniz pisince suyunu ve dogranmis zeytinleri ekleyin. Corbayi servis tabagina aldiktan sonra,
Uzerine bir kagik mayonez ilave edin, kiyilmig maydanozla sisleyerek servis yapin.

Not: Dilerseniz mayonez yerine krem de kullanabilirsiniz.
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