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SOSISLI ROSTOLU FASULYE CORBASI

1- Fasulyalar aksamdan, ayiklayarak kot olanlar ¢ikarin. Gukur bir kabin igine koyarak Uzerine soguk su
dékan. Bitln gece bu sekilde birakin.

2- Eti blyUk bir tencereye oturtun. Sebzeleri blyUk pargalar halinde keserek tencereye ilave edin. Bir de demet
ilave edin. Uzerine az miktarda soguk su katin. Aksamdan i1slattiyiniz fastlyayi bir defa haglayarak suyunu
doékln. Fasulyayi da etin tenceresine katin

3— Butlin malzemeyi orta dereceli ateste kaynatin. Ara sira kdpuguni stizgegle alin. Tencerenin kapagini
kapatirken, biraz aralik birakmayi unutmamalisiniz.

4- Sosisleri ilave edin. Sosislerin piserken ¢atlamamalari igin tencereye koymadan énce bir kag yerine ¢atal
batirin.

5— Pigen eti gorbadan ¢ikarin. Sebze ve sebze buketini de bir kenara ayirin. Fasulyalarin bir kismini siizgece
alin ve Uzerine ¢orbadan ddkerek fasulyeleri havan eli ile ezin. Pire kismini gorbaya aktarin, posasini atin.

6— Bir tavanin icinde zeytinyadini kizdirin. Rendelenmis sogani tavaya koyarak pembelesinceye kadar kavurun.
Kuguk parcalar halinde kesilmis, kabugu soyulmus domatesleri sogana ilave edin. Tahta bir kasik ile
karistirarak suyunu tamamiyle ¢ekene kadar pisirin. Sonra ince ince kiylmis maydanozu ilave edin.

7— Fasulya ¢orbasini isitin. Kaynamaya baslayinca tavada hazirladiginiz sosu ¢orbaya katin. Gorbaya tuz
karabiber ilave edin. Atesi kisin ve 2-3 dakika daha kaynatin. Béylece sosun tadi gorbaya ge¢mis olacaktir.

8— Corbayi servis yapin. Rostoyu ve sosisleri de ince dilimler halinde keserek yaninda servise alin.
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