
< r Ç O R B A L A R

<r Jókai Bableves
Toplam 70 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 50 dk 4 kişilik Orta ~340 kcal Açl1k bar1 7/10

Mór Jókai'den ad1n1 alan Macar fasulye çorbas1, pinto fasulye, paprikal1 sebze taban1 ve sucukla pişer; ekşi 
krema ile finlenir, csipetke (yumurtal1 küçük hamur parçalar1) garnitürdür. Klasik tarif füme domuz iledir, bu 
uyarlamada sucuk kullan1l1r.

Malzemeler

• 400 gr Haşlanm1ş kuru fasulye

• 1 adet Havuç

• 1 adet Patates

• 1 yemek kaş1ğ1 Tatl1 k1rm1z1 biber

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 150 gr Sucuk (dilimlenmiş)

• 1 adet Maydanoz kökü

• 2 diş Sar1msak

• 1 adet Defne yaprağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 3 yemek kaş1ğ1 Ekşi krema

• 1 adet Yumurta (csipetke için)

• 0.5 su bardağ1 Un (csipetke için)

• 1 tutam Maydanoz

Yap1l1ş
1. Soğan1, sar1msağ1 ince doğray1n. Havuç, maydanoz kökü ve patatesi küp doğray1n. Sucuğu dilimleyin.

2. Tencerede s1v1 yağ1 1s1t1n. Soğan1 4 dakika çevirin, sar1msak ve sucuğu ekleyip 2 dakika daha pişirin.

3. Ocağ1 k1s1n. Tatl1 k1rm1z1 toz biberi (paprika) ekleyip 20 saniye kar1şt1r1n; yanmamas1 için hemen domates salças1 
ve havucu ekleyin.

4. Patates, defne yaprağ1, fasulye ve 1.5 litre s1cak suyu ekleyin. Kaynay1nca k1s1k ateşte 25 dakika pişirin.

5. Csipetke için yumurta, un ve bir tutam tuzu yoğurun. Sert hamurdan t1rnak ucu büyüklüğünde parçalar 
kopar1p çorbaya at1n, 5 dakika pişirin.

6. Küçük kapta unu ekşi kremayla pürüzsüz olana dek kar1şt1r1n. Bir kepçe s1cak çorbayla temperleyip tencereye 
ekleyin, 2 dakika kaynat1n.

7. Tuzu kontrol edin, maydanozla servis edin.



PÜF  NOKTASI

Fasulyeyi çok ezmeden pişirin; çorban1n gövdesi sebzeden gelsin.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na köy ekmeğiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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