B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KELECOS CORBASI

Tijen Aktay

1.5 ¢ay bardag kuru fasulye
1.5 ¢ay bardagi nohut

1 cay bardagi yarma

1 cay bardagdi yesil mercimek
300 g kuzu kusbas! (minik dogranmig)
1 sogan

2 yemek kasigi aycicek yagdi
3.5 su bardag sicak su

1 adet Maggi et suyu tableti
Y2 kg yogurt

Y2 yemek kasigi un

Tuz

Karabiber

UZERI ICIN:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasidi aygicek yagi
1 tath kasidi pul biber

Tdm baklagilleri az dise gelecek sekilde haslayip suyunu sziin. Tencereye aycicek yagini koyup isitin. Yag
Isindiktan sonra tizerine yemeklik dogradiginiz sodani ilave edip soteleyin. Sogan yumusayinca kuzu kugbasi
etlerini ilave edip sotelemeye devam edin. Etler pismeye yakin baklagilleri ekleyip 4-5 dk orta ateste soteleyin.
Bir kaseye 3 su bardagdi sicak suyu ve 1 adet Maggi et suyu tabletini ekleyip tablet eriyinceye kadar karistirin ve
tencereye ekleyin. Ayri bir kasede yodurdu ve unu ilave edip el blenderi yardimiyla karistirin. Yogurda
kesilmemesi icin kalan 'z su bardadi sicak suyu ilave edip karistirin ve azar azar tencereye ekleyin.
Kesilmemesi igin hizl bir sekilde karistirin. Kisik ateste 5 dk kaynattiktan sonra ocaktan alin. Ki¢Uk bir sos
tenceresinde tereyagini, aygigek yagini ve pul biberini yaklagik 1 dk. dan az bir zamanda kaynatin. Gorbay!
servis kaselerine aktarin. Uzerine tereyagl ve biberli sostan gezdirip sicak olarak servise sunun.

Not: Kelecos Gorbasi - Siirt yéresine ait bir corba tarifi Kuzu etinin kokusu size rahatsiz ediyorsa etleri
kavururken Uzerine birka¢ damla limon suyu gezdirebilirsiniz. Gorbaniz koyulasirsa Uzerine sicak su
ekleyebilirsiniz.
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