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BAHARATLI HAVUG CORBASI

Ekmek igin:

2 su bardagi un _

1,5 yemek kasigi Pakmaya Instant Kuru Maya
1,5 su bardagi su

2 cay kasigi tuz

Havug corbasi igin:

1 corba kasigi sivi yag

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 adet sogan

2 adet blyuk boy havug

1 adet ki¢uk boy patates

1 adet kapya biber

4 su bardagi su

Kimyon, zerdegal, tuz, karabiber
2 yemek kasigi ekmeK igi

2 yemek kagidi labne peyniri

Ekmek i¢in hamur yogurma kabina unu aktarin. Pakmaya instant Kuru Maya[?ly1, suyu ve tuzu ekleyin. Piiriizsiiz
ve ele yapisan bir hamur elde edinceye kadar yodurun.

Hamurun Uzerini streg folyo ile kapatin. Mayalanmasi i¢in oda isisinda 2 saat bekletin.

Hamuru i1siya dayanikli, yaglanmis, orta boy yuvarlak bir kaba aktarin. Oda isisinda yarim saat daha
mayalanmaya birakin.

Mayalanma sireci bittikten sonra 200 dereceye ayarli firinda 45-50 dakika pisirin.

Finndan alin, oda isisinda soguyunca bigak yardimi ile kapak olacak sekilde, Gzerinden bir parmak kalinliginda
kesin. Ekmegin icinden 2 yemek kasidi kadarini ayirin. Ekmegi tekrar 200 dereceye ayarli firinda, sertlesinceye
kadar pigirin.

Gorba igin sogani kiip dograyip birer gcorba kasidi sivi yagd ve tereyadi ile birlikte kavurun. Kiip dogranmig
havucu, patatesi, kapya biberi ekleyin. 5 dakika daha kavurun.

Sicak suyu, tuzu ve baharatini ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin. Orta ateste 25 dakika pisirin.

Corbayi ocaktan almaya birkac dakika kala tereyagini, labneyi ve ufalanmis ekmek igini ekleyin. Yiiksek ateste
5 dakika kaynattiktan sonra blenderde ezin. Ocaktan alin. Istege gore firinda iyice pismis ekmegin igine gorbayi
aktarin. Sicak servis yapin.
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