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KARNABAHAR CORBASI

1 tane kiguk boy karnabahar
1 tane orta boy kuru sodan

1 tane orta boy patates

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi

4 su bardag sicak et suyu

1 ¢corba kasigi tereyad

1,5 su bardagi st

1 yemek kasigi un

Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber

Karnabahar ¢orbasini yapmaya karnabaharlari saplarindan ayirarak baglayin. Yikadiktan sonra karnabahari,
kabuklarini soydugunuz patates ve kuru sogani iri parcalar halinde keserek hazirlayin.

Bir tencerede zeytinyadini kizdirin ve igine karnabahar, patates, kuru sodani hafif bir renk alana kadar soteleyin.
Sotelenen sebzelere sicak et suyunu ekleyip orta ateste 20-25 dakika kadar haglayin.

Gorbaya kivam ve lezzet verecek terbiye karisimi icin; tereyadini ayr bir sos tenceresinde eritin. Unu katip
kokusu ¢ikana kadar kisik ateste kavurun. Soguk sitl azar azar katip, topaklanmamasi icin bir ¢irpici yardimiyla
surekli karistirdiktan sonra kivam alan sosu ocaktan alin.

Karnabahar agirlikl olmak Gzere et suyunda haglanan sebzelere hazirladiginiz sos karigimini ekleyin. Ardindan
tuz ve karabiber ekleyin. Karnabahar gorbasini, kisik ategte 5 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.
Pirizsuz bir kivam almasi i¢in ¢corbayi blenderdan gegirin. Uzerini dereotu ve firinlanmis ekmekle
sUsleyebilirsiniz. Karnabahar ¢orbasi hazir afiyet olsun.

Not: Karnabahar ¢orbasini kerevizle ya da havugla yapanlar da var. Karnabahar ¢orbasina terbiye eklerken
topaklanmamasi icin terbiyeye 6nce corbadan bir kepge ilave edin. Karistirin ve ¢orbaya bu sekilde azar azar
ekleyin.
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