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Zutaten:

FUr die HUhnerbruhe:
700 g Hohnchenfleisch
50 g Petersilie

2 | Wasser

15 g Okraschoten (klein und getrocknet)
oder 10 StUck frische Okraschoten
1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen
200 g Karotten
200 g Selleriewurzel

20 g Petersilie

20 g Koriander

2-3 EL Sauerrahm

1-2 Eigelbe (abh. von der GroBe)
Salz, Pfeffer, Vegeta (natur)

FUr die Mehlschwitze:
Mehl oder Speisestdrke, kaltes Wasser

Zubereitung:

FUr die HUhnerbrUhe gebt inr das Fleisch, 2 | kaltes Wasser und die Petersilie in einen
Topf. Gebt den Deckel drauf und kocht es auf. Danach reduziert ihr die Hitze und
kocht die Bruhe 30-45 min.

Wenn ihr die kleinen Okraschoten verwendet, reibt sie zwischen den Handinnenfla-
chen, damit die feinen Harchen abfallen. Dann wascht ihr sie in 3-4 Touren Wasser,
gebt sie in warmes Wasser mit 1-2 Spritzern Zitronensaft und lasst sie mind. 1-2 h stehen.
Am besten ist es aber, sie Uber Nacht ziehen zu lassen.

Wenn ihr frische Okraschoten verwendet, wascht sie, schneidet die Stangel ab,
schneidet sie in Scheiben von 1 cm Dicke und kocht sie in einem halben Liter Wasser
mit 1-2 Spritzern Zitronensaft.

Nach der Steh- oder Kochzeit, werden beide Okraarten in kaltem Wasser gut ausge-
waschen.

In der Zwischenzeit schdlt inr die Karotten, den Sellerie, die Zwiebel und den Knob-
lauch. Schneidet alles in kleine WUrfel. Den Knoblauch gebt inr durch die Presse.

In einem groBen Topf erwd&mt inr reichlich Butter oder Ol und bratet zundchst die
Zwiebelwurfel darin an, bis sie eine schéne hellbraune Farbe annehmen.
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e FUgt die Sellerie- und Karottenwrfel hinzu und bratet alles gemeinsam ca. 10 min an.

e Wenn die HGhnerbrUhe fertig ist, nehmt das Fleisch heraus, gebt es auf einen Teller.
Entfernt die Peftersilie.

e Die Ubriggebliebene Bruhe schuttet ihr langsam in den Topf mit dem Gemuse.

e Gebt einen Deckel drauf und kocht es auf. Verringert die Temperatur und kocht den
Eintopf ca. 15 min lang.

e Nach dieser Zeit nehmt ihr den Topf vom Herd und gebt unter RUhren die Eigelb-
Sauerrahmmischung hinein.

e Um den Einfopf sdmiger zu machen, nehmt ihr etwa ein Drittel des Inhalts heraus, pU-
riert ihn durch und gebt ihn wieder zurick in den Topf.

e |Ist euch das nicht genug, kénnt ihr den Eintopf zuséatzlich mit einer Mehlschwitze andi-
cken. Ihr nehmt eine mittelgroBe Tasse mit kaltem Wasser, gebt 1-2 EL Mehl oder Spei-
sestdarke hinein, verrUhrt die Masse gut und gebt sie durch ein Sieb und unter RGhren in
den Eintopf. Diesen erwdrmt inr wieder kurz, damit sich die S&Gmigkeit entfalten kann.

e Das abgekuhlte Fleisch nehmt inr von den Knochen und reit es mit den Fingern in
kleine StUckchen. Gebt es in den Eintopf und ebenso die Okraschoten, den feinge-
schnittenen Koriander, die Petersilie und wirzt alles mit Salz, Pfeffer und eventuell Ve-
geta (natur).

Tipp: Um den Garprozess zu verkUrzen, konnt ihr die BrUhe auch einen Tag vorher zuberei-
ten. Lasst das Fleisch allerdings drin. Am Zubereitungstag erwdrmt ihr die BrUhe einfach
und fahrt fort, wie es im Rezept steht. Um den Eintopf noch reichhaltiger zu gestalten,
kénnt ihr eine Portion Reis nach Packungsanleitung kochen und in jeden Teller, den ihr
serviert, etwa 1-2 El davon hineingeben. Der Eintopf wird klassisch mit hausgemachtem
WeiBbrot oder bosnischem Pitabrot serviert.

© HanumaKocht 2015



\ ® BEGOVA CORBA

M

Sastojci:

Za pileéi temeljac:
700 g pileceg mesa
50 g persuna

2 | vode

15 g bamije (sitna i nanizana na lancic)
ili 10 komada svjeze bamije (okra)
I luk

4 Cesni bijelog luka
200 g mrkve
200 g celera

20 g persuna

20 g korijandera

2-3 kasike kiselog vrhnja

1-2 Zumanca (ovisno o veliCini)
so, biber, (vegeta natur)

Za zaprsku:
brasno ili gustin, hladna voda

Priprema:

U vedilonac stavite meso, 2 | hladne vode i persun i pokrite poklopcem. Cim supa
prokuha, smanjite je na srednju vatru i kuhajte 30-45 min.

Sitnu bamiju istrljajte medu dlanovima da bi male dlacice lakse spale. Zatim je dobro
isperite u 3-4 vode pa stavite u toplu vodu sa 1-2 kapi limuna. Bamija freba da stoji
barem1-2 sata da nabubri a najbolje je ostaviti je preko noci.

Ako koristite svjeze, velike bamije, operite ih, odsjecite petelike, isjecite na kolutove od
lcm debljine i kuhajte ih 10 min u pola litre vode sa 1-2 kapi limuna.

Nakon kuhanja/stajanja i jedna i druga vrsta bamije se dobro ispere u hladnoj vodi.

U meduvremenu celer, mrkvu i luk izrezite na sitne kockice. Bijeli luk stavite u presu za
bijeli luk. U vecoj Serpi zagrijte dosta ulja ili putera i poprizite prvo luk dok ne dobije lije-
pu smedu boju. Zatim dodajte bijeli luk, celer i mrkvu i sve skupa przite ca. 10 min.
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Kad je temeljac sa mesom gotov, izvadite meso na tanjir da se ohladi. Ilzvadite i
persun a temeljac koji je preostao, polako sipajte u lonac sa mrkvom celerom i lukom.
Stavite poklopac i prokuhajte sve skupa. Zatim smanijite vatru pa kuhajte corbu jedno
15 min.

Lonac sklonite sa vatre i polako mijesajuci dodajte smjesu od umucenog vrhnja i
Zumanca.

Zatim izvadite jednu trecinu Corbe, ispirirajte je i ponovo je vratite u lonac.

Ako zelite jo§ guscu corbu, jednu Solju srednje veliCine napunite hladnom vodom, do-
dajte 1-2 kasike brasna ili gustina i dobro promijesajte. Smjesu mijesajuci sipajte u cor-
bu, kratko zagrijte pa ponovo sklonite sa vatre.

Meso rukama skinite sa kostiju, pokidajte u komadice i dodajte u Corbu. Na kraju do-
dajte bamiju, sitno nasjeckan korijander, persun, so, biber i vegetu po ukusu.

Savjet: Da biste skratili postupak pravljenja, pileci temeljac mozZete pripremiti dan ranije i
ostaviti meso unutra. Kad pripremate Corbu, samo temeljac zagrijte i nastavite kao $to je
U receptu opisano. Begova corba se po ukusu servira i sa rizom, koja se skuha po up-
utstvu na pakovanju. Kad corbu uspete u tanijir, stavite kasiku ili dvije rize u tanjir. Begova
Ccorba se inace jede sa domacim bijelim kruhom ili lepinjom.
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