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KOY USULU ETLI CORBA

Malzeme

- 150 g kiyma

- 4 yemek kasigl Sana Kase tereyagli margarin
- 1 adet kuru sogan

- 2 yemek kasigi un

- 1 yemek kasigi salga

- 2 su bardadi domates suyu
- 1 su bardag stt

- 4 su bardagi su

- 2 adet sivribiber

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani yemeklik dograyin.

2. Sivribiberlerin tohumlarini ¢ikarip ince ince dograyin.

3. Derin bir tencerede 4 yemek kasigi Sana Créme Bonjour tereyadh margarini koyup kizdirip i¢ine kiymayi ilave
edip kiyma suyunu ¢ekene kadar pisirin.

4. Kiyma kavrulduktan sonra icine kiyilmig sivribiberleri ve yemeklik dogradiginiz kuru sodani ve unu ekleyip
soganlar pembelesinceye ve unun ¢ig kokusu gidene kadar hepsini birlikte kavurmaya devam edin.

5. Salcayi ilave edip bir tagim sebzeler ve kiyma ile birlikte pigirin.

6. Daha sonra igine suyu, domates suyunu, st ve tuz?karabiber ekleyip kisik ateste bir tagim pigirin.

7. Gorbayi servis tabadina alip, taze maydanoz yapraklari ile susleyip sicak olarak servis edin.
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