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KUSKONMAZ CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram kugskonmaz

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi un

4 su bardag tavuk suyu (veya sebze suyu)
1 su bardag st

Tuz ve karabiber (istege bagh)
Servis igin:

Krema (istege bagh)

Taze ¢ekilmis karabiber
Kiyilmig maydanoz veya dereotu

Kuskonmazlarin sert uglarini kesin ve iyice yikayin.

Daha kolay pismesi i¢in kicUk parcalara dograyin.

Sogani ince ince dograyin, sarimsagi rendeleyin veya kiiglk pargalar halinde kesin.

Bir tencereye tereyagini ekleyin ve eritin.

Dogranmis soJdan ve sarimsagi ekleyerek orta ateste yumusayana kadar kavurun.
Kavrulan sogan ve sarimsaga unu ekleyin.

Unun kokusu ¢ikana kadar surekli karstirarak kavurun.

Dogranmig kuskonmazlari tencereye ekleyin ve birka¢ dakika soteleyin.

Tavuk suyunu veya sebze suyunu yavasca tencereye ekleyin ve karistirin.

Karigim kaynamaya baslayinca ocagin altini kisin ve 15-20 dakika kuskonmazlar yumusayana kadar pisirin.
Pisen corbayi ocaktan alin ve bir el blenderi ile pirizstz bir kivama getirin.

Sutl ekleyerek karistirin ve birkag dakika daha kisik ateste pisirin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Gorbayi kaselere alin ve izerine bir miktar krema gezdirin.

Taze ¢ekilmis karabiber, kiyllmig maydanoz veya dereotu ile stsleyerek sicak servis yapin.
Yaninda kizarmis ekmekle sunarak lezzeti artirabilirsiniz.
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