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BEZELYE CORBASI

1/2 kg ayiklanmig bezelye igi

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 biyUk sogan (ince kiyilmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

2+1/2 su bardagi tavuk suyu

1 tath kasidi limon suyu

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyilmig)

1 defne yaprag

120 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla) aci krema

Orta boy agir bir tencerede tereyadi orta ateste eritip, kdptgu ¢ekildiginde sodan ve sarimsagi ekleyiniz. Ara
sira karistirarak 8-10 dakika, soganlar yumusayip pembelesinceye kadar pisiriniz.

Tavuk suyunu tencereye dokip limon suyunu, maydanozu, defne yapragini ve bezelyeleri ekleyiniz. Devamli
karistirarak kaynattiktan sonra atesi kisip kapagini érterek yarim saat daha, arada bir karistirarak, yavas yavas
kaynatiniz.

Tencereyi atesten alarak defne yapragini ¢ikarip atiniz. Tencerenin igindekileri bir sizgegten gegirerek orta boy
bir kaba aliniz. Tencereyi durulayip, corbayi yeniden i¢ine bosaltiniz.

Tencereyi yeniden atese koyup, ara sira karistirarak 10 dakika daha pisiriniz.

Atesi kisip kremayi ekleyiniz ve sik sik karistirarak, ¢orbanin kaynamasina firsat vermeden, 3 dakika daha
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip sicak bir corba kasesine bosaltarak, hemen servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:59614 « adi:BEZELYE CORBASI « gonderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:24.04.2024 - 07:28


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bezelye-corbasi-vt622
http://www.tcpdf.org

