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DEFNELI BIBER CORBASI

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
100 gr manti

1 Adet biberiye dali

1 Bardak krema

Aldig1 kadar tuz

1 Adet sogan

2 Dis sarmisak

4 Adet kirmizi kapya biber
Aldig1 kadar karabiber

1 Bardak tavuk veya sebze stok
Aldig1 kadar defne yapragi

Bir sogani ince ince dograyip 4 ¢orba kasigi sana margarinde 5 dakika kadar kavurun. icine 4 adet kirmizi
kapya biberin ¢ekirdeklerini ¢gikararak kiicUk kipler halinde dograyin. Biberleri tencereye ekleyin. Ardindan 3
defne yapragi, bir tath kasigi kimyon, bir ¢corba kasidi kahverengi seker ve bir adet de ince ince dogradidiniz aci
kirmizi biber ekleyin. Aci kirmizi biberiniz yoksa yeni kurutulmuslardan bir kolye almanizi tavsiye ederim ya da
bir tatli kasidi kirmizi pul biber kullanabilirsiniz. Bu sekilde 5 dakika hepsini kavurduktan sonra igine 2 su
bardagi su ve 1 su bardagi tavuk veya sebze stogunu ekleyip 15 dakika kaynatin. Biberler iyice yumusayinca
icinden defne yapraklarini ¢ikarin 2 dis ezilmis sarimsak ekleyip, el blenderiyla iyice pure haline getirin. Uzerine
1 dal biberiyenin minik yapraklarini siyirin ve ¢orbayi dinlenmeye birakin. Son olarak, igerisine ekleyeceginiz
mantilarin daha citir bir tat almalari i¢in firinin 1zgarasinda 7-8 dakika kizartin. Gorba ilik haldeyken 100 ml
krema ekleyip karistirin ve daha sonra mantilari ekleyin. Corbanin sicak servis edilmesi i¢in 1-2 dakika
kaynatarak servis edebilirsiniz.
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