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ANADOLU ÇORBASI

https://gurmekibris.com

6 bardak et suyu
3 kaşık yağ
2 fincan un
2 biber
1 fincan haşlanmış pirinç
1 domates
Tuz

Et suyunu büyük bir tencereye koyalım, tuzunu ayarlayalım ve kapağını kapatarak kaynamaya bırakalım.
Et suyu kaynarken biz diğer işlemleri yapalım.
Bir tavaya yağ koyalım. Yağı hafifçe erittikten sonra üzerine unu döküp 2-3 dakika kavuralım.
Dolmalık biberleri ve domatesi ayrı bir kabın içerisine ince ince kıyalım.
Et suyu kaynayınca, kavrulmuş unu, haşlanmış pirinci, biber ve domatesleri et suyuna döküp karıştıralım.
15 dakika daha kaynatıp çorbamızı ateşten indirelim.
Çorbamızı servis edebiliriz.
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