Potage Borscht (Rus sebze corbasi)
Malzemeler
400 g s1g1r eti (pismis)
3 ¢orba kasig1 tereyagi
1.5 fincan un
3 It et suyu
1 demet maydanoz
1 demet dereotu
400 gr beyaz lahana
1.5 su bardagi krema
1 adet kirmiz1 pancar
2 adet sogan
2 adet havug
1 adet kereviz
1 adet patates
2 adet domates
1 adet limon
2 adet sivri biber

Hazirlanisi

Sebzeleri yikayip temizleyin, soyun ve julienne veya paysanne dograyiniz
Domateslerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve tavla zari
seklinde

(concasse) dograyin.

Soganlar1 (brunoise dogranmis) tereyaginda pembelestirin.

Havug, lahana, sivri biber, kereviz, kirmiz1 pancar ilave edin.

Unu ekleyerek 3-4 dakika kavurun. 2.5 litre et suyunu ekleyip kaynamaya
birakin. 10

dakika kaynadiktan sonra, domates ve patatesleri ilave edin.

Bir limonun suyu, tuz, bir cay kasig1 seker ekledikten sonra 20 dakika
pisirin.

Eti tavla zar biiyiikliiglinde dograyin.

Dereotu ve maydanozu ayiklayin, yikaym ve dograyin.

Pismek tlizere olan ¢orbaya krema ve parca etleri ekledikten sonra iki
dakika daha

kaynatin.

Uzerine dereotu ve maydanoz serperek servis edin.



