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KREMALI BULGUR CORBASI

1 Bardak iri Pilavlik Bulgur
4 Bardak Tavuk Suyu

1 Adet Kereviz

1 Adet Havug

4 Adet Mantar

1 Yemek Kagsigi Tereyagi
1 Tatl Kagidi Un

4 Dal Kignig

1 Bardak Krema

Tuz

1 Cay Kasig1 Tuz Zencefil
1 Cay Kasig Kori

Tavuk suyunu kaynatin ve bulguru ekledikten sonra yaklasik 8 dakika daha kaynatmaya devam edin.

Ayri bir tava da kerevizi, havucu ve mantari ¢ok kiiciik dograyip tereyaginda 3-4 dakika soteleyin.

Icine 1 tath kasigi un koyun ve 1 dakika daha soteleyerek altini kapatin.

Hazirladidiniz bu harci kaynamakta olan gorbaya ilave edin. Yaklasik 4 dakika daha kaynatin.

Dogranmis taze kisnis, tuz, toz zencefil ve koriyle lezzetlendirin. Corbanin altini kisin ve kremayi ekleyerek 1
dakika kisik ateste kaynatin.

Sicak olarak servis edin.
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