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SARAY USULU ENGINAR CORBASI

Malzemesi

3 yemek kasigi Tamek Salgacik
125 gr. sogan

30 g r. kurutulmus elma

2 dis sarimsak

550 gr. kuzu but (kemiksiz)
9 yemek kasigi zeytinyagi
Safran

Kimyon

2 1t. et suyu

8 adet enginar

2 adet maydanoz

120 ml. limon suyu

200 gr. domates

250 gr. nohut

Tuz

Karabiber

Sogani ve elmalari kiip seklinde dograyin. Sarimsagi ezin. Etin yaglarini ve sinirlerini ayiklayip 2 cm.
biyUkliginde kip seklinde dograyin, tuz ve karabiberle tatlandirin. Eti ylksek ateste ve 6 yemek kasidi
zeytinyaginda kizartin. Sogan ve sarimsak ilave edip cevirin. Safran, kimyon ve Tamek Salcacidi cabuk
hareketlerle etlere karistirin. Et suyunu katin, Tuz ve karabiberle tatlandirip kisik ateste 1 saat pisirin. Enginarlari
uzunlamasina ikiye bdltn. Limonlu suda bekletin.

Domatesleri ikiye bélin. Nohutlari suya tutup, stizin. Maydanozu iri kiyin. Pisirme slresinin bitimine 15 dk. kala
enginar ve elmalari, 4 dk. kala domates ve nohudu, en son olarak da maydanoz, kalan limon suyu ve
zeytinyagini corbaya katin. Baharatla tatlandirdiktan sonra servis yapin.
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