y®, FiRAZIN
MUTFACH

Kuru Borulce Corbasi
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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi kuru bortulce, geceden islatiimis
1 kuru sogan, kiguk kiip dogranmis

1 havug, klclUk kiip dogranmis

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi domates salgasi

1 domates, rendelenmis

6 su bardadi sicak su veya sebze suyu

1 defne yapragdi, yarim cay kasigi kimyon ve tuz
Servis icin ince kiyllmis maydanoz

On Hazirhk:

Borulceyi bir gece dnceden bol soguk suya koyun. Pisirmeden 6nce islatma suyunu dokUp taneleri
durulayin. Kuru bértlcenin ¢cesidine gére pisme slresi degisebildiginden corba tabanini hazirlarken
ayri tencerede 6n haslama yapin.

Yapihsi:
1. Boriulceyi 6n haslayin:
e Borllceyi taze su ve defne yapragiyla kaynatin. Kaynayinca kopugu alin, atesi kisip taneler
disi yumusayip ici hafif diri kalana kadar 30-40 dakika pisirin.
e Slizmeden 6nce bir su bardagi haslama suyunu ayirin. Bérilceyi stizin, defne yapragini
cikarin.

2. Sebze tabanini kavurun:

e Corba tenceresinde zeytinyagiyla sogani yumusatin. Havuc ve sarimsadi ekleyip birkac
dakika cevirin.

e Salcay! ekleyip kisa slre kavurun, ardindan rendelenmis domatesi ilave edin. Domates
suyunu biraz cekene kadar pisirin.
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3. Corbay pisirin:

e Borilceyi, sicak suyu ve ayirdiginiz haslama suyundan bir kismini tencereye aktarin.
Kimyonu ekleyip orta-kisik ateste boérilceler tamamen yumusayana kadar 20 dakika daha
pisirin.

e Tuzu son boélimde ekleyin. Daha koyu corba icin birkac¢ boérllceyi kasigin tersiyle ezin;
tamamini blenderdan gecirmeyin.

4. Kivami tamamlayin:

e Corba fazla koyuysa sicak su ekleyin. Maydanozu ocaktan aldiktan sonra karistirip sicak
servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Borilceler kabuklar dagilmadan yumusamali; corba hafif koyu ve kasiga tutunan bir kivamda
olmalidir. Islatma slresi toplam pisirme zamanina dahil degildir.

Saklama:

Corbayi sig kaplara bollp iki saat icinde sogutun; buzdolabinda 3 gtine kadar saklayin. Isitirken
borulce su cekeceginden sicak su ekleyip karistirin.,

>> Ipucu: Bériilceyi salcali tabana tamamen yumusamadan ekleyin; son pisme asamasinda
domatesli suyu icine cekerek lezzetlenir.
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