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KARALAHANA CORBASI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

1 kg karalahana

300 g barbunya fasulyesi ici

3-4 orta boy patates

150 g tereyagi

125 g misir unu veya ince misir yarmasi
1 yemek kasigi domates salgasi

2.5 litre et suyu

1 yemek kasigi tuz

2 cay kagigl karabiber

Y4 cay kagigl kirmizi pul

Kiguk boy barbunya fasulyesi aksamdan islatilarak az haglanir.

Suyu suizdirildiikten sonra et suyunun yarisiyla uygun bir tencerede pismeye birakilir.
Lahanalarin sert kisimlari ve saplari ayiklanarak ince ince dogranir.

Kaynamakta olan tuzlu suya batirilarak 2-3 dakika kaynatilir soguk suya cikartilir.
SuzildUkten sonra kaynamakta olan fasulyeye ilave edilir.

Patatesler zar seklinde dogranarak tencereye eklenir.

Tuz, karabiber ve kirmizi biber ilavesiyle kaynatmaya devam edilir.

Ayri bir tavada tereyag) eritilerek misir unu ile kavrulduktan sonra salga eklenir.

Misir ununun tzerine kalan soduk et suyu ilavesiyle kaynamasi sadlanir. Istenilen kivama gelinceye kadar

pisirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Not: Karadeniz[?le 6zgli olan bu gorba yorede barbunyasiz, yada etli olarak da hazirlanir de@isik sekillerde de
hazirlanmaktadir. Misir unu yerine ince kirilmig misir yarmasi da kullanilabilir. Yéresel uygulamada bu ¢orba

mutlaka misir ekmegi ile servis yapillir.

© lezzetler.com tarif n0:95924 » adi:Karalahana Corbasi « génderen:Saadet « indirme tarihi:04.04.2025 - 14:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/karalahana-corbasi-vt3397
https://img.lezzetler.com/yuklenen/karalahana-corbasi-95924.jpg
http://www.tcpdf.org

