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HALEP CORBASI

4 adet patates

1 adet havug

2 adet salgam

1/2 demet maydanoz
2 kahve fincani kirik piring
2 adet yumurta

1 adet karnabahar

6 su bardadi et suyu

1 ¢corba kasigi tereyag
1 adet limon

1 kahve fincani un

Patatesleri soyup salgamlar yikadiktan sonra kiiglk kic¢Uk dograyin.

Havucu temizleyip ince kiyin. Pirinci yikayip suyunu siiziin.

Et suyunu giivece dokin. Kaynamaya baglayinca pirinci ilave edip orta ateste pigirin. Sirasiyla havug, salgam,
patates, karnabahar ve kiyllmig maydanozu eldeyip pisirmeye devam edin.

Pisince tamamini stizgegten gecirip bir kaseye alin. Tereyadini glivecte eritip unu azar azar ilave ederek tahta
kasikla yedirin. Stizgegten gecirdiginiz ¢corbayi glivece bogaltip tuz ve biber ekin. Ara sira karistirarak

bir tasim kaynatin.

Yumurtalar bir tutam tuz ve limon suyu ile birlikte gorbayi alabilecek biyUkllkte bir tencerede ¢irpin. Cirpmaya
devam ederek glivecteki kaynar ¢corbayi azar azar terbiyeye ilave edin. Bir-iki defa karistirdiktan sonra sicak
olarak servis yapin.

ML® Terbiyeli Kahire Corbasi icin tiklayinML® Arafat Corbasi icin tiklayin
ML® Arap Corbasi (gorsel)
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