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KEREVIZ CORBASI

4 yemek kasigl aycicek yagi
1 adet kuru sogan

2 adet havucg

1 adet kirmizi dolmalik biber
1 adet kereviz sapi

1 adet kabak

2 dal taze sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

6 su bardagi su

Terbiyesi igin:

1/2 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta sarisi

3-4 damla limon

4 yemek kagigi aygicek yagini tencerede kizdirin.

Uzerine kiip dogradiginiz 1 adet kuru sogani ekleyin ve yumugayana kadar kavurun.

Uzerine 18&apos;er dakika arayla 2 adet kiip dogranmis havug, 1 adet dolmalik kirmizi biber, 1 adet kereviz
sapl, 1 adet kabak ve 2 dal dogranmig taze sogani ekleyip kavurmaya devam edin.

Ardindan 1 ¢ay kasigi tuz, 1 cay kasigi karabiber ve 6 su bardagi suyu tencereye ekleyip karigtirin.
Kapagini kapatip kaynamaya birakin.

Gorba kaynamaya baslarken terbiyesi igin yarim su bardagi yogurt eklediginiz bir kasede 2 yemek kasigi un, 1
cay kagidi tuz, 1 adet yumurta sarisi ve 3-4 damla limonu piirizsiiz bir kivam alana kadar girpin.

Uzerine kaynamakta olan ¢orbanin suyundan bir kepge alip yavas yavag dokun ve isilarini esitleyin.
Kaynamig olan ¢orbanin altini kisin ve terbiye karigimini gorba tenceresine azar azar ilave edin.

10 dakika daha kisik ateste pisirdikten sonra sicak olarak servis edin.
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