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KORILI VE BIBERLI SOGUK AYRAN CORBASI

1 kirmizi sivri biber

500 g misir (konserve)

150 g dogranmig sogan

2 dig sarimsak

1 cay kasigi gekilmis kimyon
1 cay kasig! ¢ekilmis kisnis

1 cay kasigd toz kéri veya ¢ekilmis zerdecal
550 ml sebzeli et suyu
Karabiber

Tuz

500 ml ayran

Biberin ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Misir stzin.

Ayran hari¢ tim malzemeleri SoupMaker[?la koyun.

Kapag! kapatin ve kremali gorba programini segin.

Gorba hazir oldugunda, kapag agin ve gorbayi bir kaba bosaltin. Ayrani ekleyin ve servis etmeden 6nce
buzdolabinda en az 3 saat (veya gece boyunca) sogutun.

Not: Ayran bulamadiysaniz, bunun yerine 650 ml sit kullanin ve 2%z yemek kagigi limon suyu ekleyin. Tarifi
uygulamadan 6nce 5 dakika bekletin. lyi bir pita veya chapati ekmegiyle birlikte servis edin.
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