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ZARZAR

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

3 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 blyuk dolmalik kirmizi biber (¢ekirdekleri temizlenip, ki¢Uk pargalara dogranmis)
3 ¢orba kasiJi un

2 su bardag tavuk suyu

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

4 dilim jambon

BuyUk bir tencerede, tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca, soganlari ve dolmalik kirmizi biberleri ekleyip,
arasira karigtirarak 5-6 dakika, soganlar pembelesene kadar kizartiniz. Unu ekleyip tahta bir kasikla
karistirdiktan sonra, tencereyi atesten aliniz. Tavuk suyu ve domates sal¢asini sirekli karistirarak katip,
tencereyi yeniden atese oturtunuz. Corbayi orta ateste surekli karigtirarak 3 dakika pisiriniz. Tuz ve biberi ekip,
birka¢ kez karistirdiktan sonra, ¢orbayl kaynamaga birakiniz. Kaynamaga baslaymca atesi kisip, tencerenin
kapagdini kapatarak, agir ateste 30 dakika daha pisiriniz.

Izgaranizi hafifge kizdiriniz.

Tencereyi atesten alip, gorbayi slizgecten bir baska tencereye stiziinliz. Bu arada tahta bir kasigin sirtiyla
slizgecte kalan sodan ve biberleri eziniz. (Slzgecte kalan posayi atiniz.) Gorbayi yeniden orta atese yerlestirip,
Isitiniz.

Bu arada jambon dilimlerini 1zgaraya koyup, her iki yanlarini 1-2'ser dakika izgara ediniz. Jambon dilimlerini
Izgaradan alip, bir tahta Ustinde keskin bir bigakla kliglk pargalara dogradiktan sonra, bir kenarda sicak
kalmalarini saglayiniz. )

Gorba kaynar kaynamaz tencereyi atesten alip, gorbayi isitilmig bir servis kasesine bosaltiniz. Ustline 1zgara
edilmis jambon pargalarini serpip, servis ediniz.

Not: Bir Ispanyol gorbasi olan Zarzar' kizarmig ekmek ve peynir servis edebilirsiniz.
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