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KARNABAHAR CORBASI

https://acunn.com

1 adet ki¢ik boy karnabahar

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy kuru sodan

2 adet kereviz sapl

3 yemek kasigi zeytinyagi

4 su bardag sicak et suyu

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kagigi un

1,5 su bardagi st

1/2 gay kagi§i tuz

1/2 ¢cay kagiJi taze ¢ekilmis tane karabiber
Servisi igin:

1/4 demet dereotu

1 su barda@i kruton (finnlanmig ekmek kiipleri)

Kok kismini kestikten sonra gigeklerine ayirdiginiz karnabaharlarin sap kisimlarini kisaltin. Bol suda yikadiktan
sonra fazla sularini stizdurtin ve kabuklarini soydugunuz patates ve kuru sogani iri pargalar halinde kesin.
Kereviz sapini ince ince dograyin.

Zeytinyagini genis bir tencerede kizdirdiktan sonra karnabahar, patates, kuru sogan ve kereviz sapi pargalarini
hafif bir renk alana kadar soteleyin.

Sotelenen sebzelere sicak et suyunu katip orta ateste 20-25 dakika kadar haglayin.

Gorbaya kivam ve lezzet verecek terbiye karisimi igin; tereyadini ayri bir sos tenceresinde eritin. Unu katip
kokusu gikana kadar kisik ateste kavurun.

Soguk suti azar azar katip, topaklanmamasi igin bir ¢irpici yardimiyla surekli karistirdiktan sonra kivam alan
sosu ocaktan alin.

Karnabahar agirlikli olmak tzere et suyunda haglanan sebzelere hazirladiginiz sos karigimini ekleyin.

Son olarak, tuz ve taze gekilmis tane karabiber eklediginiz karnabahar gorbasini, kisik ateste 5 dakika daha
pisirdikten sonra ocaktan alin.

Purtzsiz bir kivam almasi igin blenderdan gegirdiginiz gorbayi sicak olarak servis edin.

Dereotuyla sUsleyerek servis yapin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/karnabahar-corbasi-vt1982
https://acunn.com
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/karnabahar-corbasi-154047.jpg

© lezzetler.com tarif no:154047 « adi:Karnabahar Gorbasi « génderen:toybelen « indirme tarihi:21.05.2024 - 18:21


http://www.tcpdf.org

