I -'u.' H!.
%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEYRAN CORBASI (GAZIANTEP)

1 kg kemikli kuzu gerdan

2 yemek kasigi tereyagi

1 su bardag piring

8-10 dis sarimsak

Yarim yemek kasigi biber salgasi

Tuz

Kirmizi toz biber

Karabiber

8 su bardagi et suyu (haslanan etin suyu)

Et didUklIU tencereye alinarak Uzerini gececek kadar su koyulup (su miktarini gorbanin kivamina gére kendiniz
ayarlayin) haslanincaya kadar pisirilir.

Pigen etler stizlilerek (suyunu atmayin) kemiklerinden ayrilir ve ufak ufak pargalanir.

Etlerin suyu bir tencereye alinir ve Igerisine pirincler eklenir. Pirincler yumusayana kadar pisirilir.

Daha sonra tereyagi, biber salcasi, dévilmis sarimsaklar, tuz ve baharatlar ilave edilir. Daha sonra haglanmig
etler de eklenir ve gorba kaynamaya birakilir. Bir siire daha kaynadiktan sonra alti kapatilir. Tereyagini corbayi
kaselere koyduktan sonra Ustlne de gezdirebilirsiniz. Istege bagl servis ederken kiyilmig maydanoz
serpebilirsiniz.
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