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MAYORKA USULU SARIMSAK CORBASI

Gok kiiclk boyda 1 lahana
5 dis sarimsak

3 bas sogan

2 olgun domates

1 demet maydanoz

4/5 bardak zeytinyagi

10 dilim ¢cavdar ekmegi

2 cay kasigi kirmizi biber
bir tutam tuz

Lahananin digindaki sert kabuklari ayiklandiktan sonra kalanini kiyarcasina ince dograyin.

Zeytinyagini bir tencereye koyarak atese oturtun. Yag kizdiktan sonra rendelenmis soganlari katin. Kavrulacak
soganlar pembelestikten sonra kabugu soyulmus, ¢ekirdekleri ayiklanmig ve ufak pargalara dogranmis
domateslerle birlikte kiyilmis lahanayi katarak tahta kasikla kavurun. Karigimi on dakika .kadar kavurduktan
sonra tuzunu ve kirmizi biberini serpin. Sonra Gzerini értiinceye kadar su koyun ve pisirin.

Beri yanda sarimsaklari soyduktan sonra kiguk bir kabin iginde iki fincan suyla pisirin. Pisen sarimsaklari pyrex
bir kayk tabagdin icine bosaltin, iki dilim gavdar ekmegini kusbagsi dograyarak sarimsaklarin Gsttine dizin. Bu
sirada pismis olan sebzeleri de atesten indirerek ekmeklerin Ustline dékin. Sonra kabi tekrar atese oturtun.
Veya orta isili bir firna sriin, kayna-yinca hemen atesten indirin, Gzerini ince kiyilmig maydanozla sisleyin. Ve
zeytinyaginda kizarmig ¢avdar ekmegi dilimleriyle birlikte servis yapin.

[url=https://tr.ml.md/sarimsak-corbasi-vt82]ML® Sarimsak Corbasi icin tiklayin[/url]
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