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CORBANIN LEZZETLI OLMASI ICIN
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Baharatlar: Gorbanin lezzetini artirmak i¢in baharatlar kullanabilirsiniz. Kekik, kekik, kimyon, targin, karabiber,
kisnig, kori, nane, biberiye, zencefil ve diger baharatlar corbanin lezzetini artirabilir.

Taze malzemeler: Taze sebzeler ve otlar, gorbanin lezzetini artirabilir. Taze sogan, maydanoz, dereotu, taze
biberler, havug, patates ve diger sebzeler kullanarak ¢orbanin lezzetini artirabilirsiniz.

Et suyu veya sebze suyu: Gorbanizi hazirlarken et suyu veya sebze suyu kullanmak, ¢corbanin lezzetini
artirabilir.

Siit veya krema: Bazi gorba tariflerinde siit veya krema kullanarak, ¢orbanin kremamsi bir kivam almasini
saglayabilirsiniz.

Limon veya sirke: Limon veya sirke, gorbanin lezzetini artirabilir. Gorbanizin igine birkag¢ damla limon suyu veya
sirke ekleyebilirsiniz.

Kizartma: Bazi ¢orba tariflerinde kizartilmig sodan, sarimsak veya baharatlar kullanarak lezzeti artirabilirsiniz.
Pisirme suresi: Bazi ¢orbalarin lezzeti, uzun sure pisirilerek artirilabilir. Bazi gorbalarin da kisa siirede pigiriimesi
gerekebilir.

Bu ipuglari ile gorbanizin lezzetini artirabilirsiniz. Ancak her zaman dogru malzemeleri ve dogru dlguleri
kullanmaniz énemlidir.
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