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KOZLENMIS BIBER CORBASI

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag

5 adet orta boy kirmizi kapya biber (dolmalik kirmizi biber)
1 orta boy domates

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1 yemek kasigdi un (tepeleme)

4-5 su bardag sicak su (istege gore et suyu)

Tuz

Karabiber

Biberleri bicak yardimiyla 3-4 delik acarak firin tepsisine koyuyoruz. Domatesi ortadan ikiye bdllp biberlerin
yanina yerlestiriyoruz. Firinin 1zgara modunda biberleri ve domatesi kézllyoruz. Kézledigimiz biberin kabuklarini
soyup cekirdeklerini ¢ikariyoruz, domatesin de kabuklarini soyup hepsini iri iri dogruyoruz.

Sogan ve sarimsag! yemeklik dograyip Bizim Yag ile bir tencerede soteliyoruz.

Soganlar pembelesince unu ilave edip 1 dakika kadar kavuruyoruz.

Kavrulan unun tzerine biberleri ve domatesi ekleyerek 1 dakika daha kavuruyoruz.

Tencereye 4 su bardadi sicak suyu ilave edip karistirarak 2 dakika kadar pigiriyoruz.

Gorbayi blenderdan gecirip istedigimiz kivama gére su ilavesi yapiyoruz. Tuz ve biber ile tatlandirarak 4-5
dakika daha kisik ategte kaynatip ocaktan aliyoruz.

Istege gbre krema ya da kasar peyniri ile servis edebilirsiniz.

Not: Corbanizin altini kapattiktan sonra 1 yemek kasidi labne eklerseniz kivami ve lezzeti ¢gok daha iyi olur.
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