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KARALAHANA CORBASI

1 demet karalahana

100 gram misir yarmasi

1 cay bardagi barbunya
2-3 adet orta boy sogan

50 gram i¢ yag

100 gram tereyagi

2 ¢orba kagsiJi sivi yag

2 ¢orba kagsiJi biber salgasi
1.5 litre su

2 adet kuru kirmizi aci biber
80 gram musir unu

2-3 corba kasigi ik su

1 tath kasidi toz seker

Tuz

Misir yarmasi ve barbunyayi ayri kaplarda bir gece éncesinden islatin. Ertesi glin siziin ve ayri ayri haglayin.
Yikanmis ve slizilmis karalahanayi ince kiyin. Kip dogranmis sodani sivi yag, i¢ yag ve tereyadi ile birlikte kisik
ateste kavurun. Salgay ekleyip kavurmaya devam edin. Karalahana, haslanmig misir yarmasi, barbunya ve
suyu ekleyin. Iri dogranmis aci biberi katin ve kisik ateste 30 dakika pisirin. Misir ununu ilik suda agtiktan sonra
yavasca ¢orbaya ilave edip, bir taraftan da karistirin. Toz seker katip, kaynayana kadar surekli karistirin.
Kaynayinca tuzunu atin ve ocagin altini kapatin. Sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:146832 « adi:Karalahana Corbasi » gdnderen:lezzet sepeti « indirme tarihi:24.04.2024 - 00:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/karalahana-corbasi-vt3397
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/karalahana-corbasi-146832.jpg
http://www.tcpdf.org

