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LOR CORBASI

30 gr margarin

500 gram lor

8 su bardagi su

1 su bardag et suyu

250 gram kemiksiz parga et
1 su bardagi krema

1 kahve fincani misir unu
2 corba kagigi ince bulgur
Uzeri icin:

1 ¢corba kasigi maydanoz
1 ¢orba kasig dereotu

10 gram margarin

2 cay kasigi pul biber

Bulguru yikayip stiziyoruz ve bir kaseye aliyoruz. Uzerine bir kahve fincani su dokerek sismesini bekliyoruz. Eti
zar seklinde dograyarak tencereye aliyoruz. Uzerini (i¢ kati gegecek kadar su ilave edip etler yumusayincaya
kadar hasliyoruz. Ocaktan alarak bir kaseye aktariyoruz. Suyunu ayri bir kaba stizgegle stizliyoruz. Krema ve lor
peynirini derince bir kasede eziyoruz. Et suyu ile karistirlyoruz. sanayi derince bir tencerede isitarak unu
kavuruyoruz. Lor peynirli karigimi ilave ederek bir tagim kaynatiyoruz. Bulgur, tuz ve karabiberi ekleyerek orta
ateste bes dakika pisiriyoruz. Eti ilave ediyoruz. Bir tasim daha kaynatarak ocaktan aliyoruz. Uzerisi igin
margarin tavada eriterek pul biberi kavuruyoruz. Kremali lor peyniri corbasini servis kaselerine paylastiriyoruz.
sanay! kavrulmus pul biberi Gizerine gezdiriyoruz. Kiyilmig maydanoz ve dereotu ile slisleyerek sicak olarak
servis yapabilirsiniz.
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