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MISIR CORBASI

Malzeme

- 4 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin
- 2 yemek kasigi un

- 2 su bardagdI misir

- 1 demet 1spanak

- 1 adet kuru sogan

- 2 demet dereotu

- 2 su bardag stt

- 6 su bardagi su

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Ispanaklari haslayip suyunu siktiktan sonra ince ince kiyin.

2. Kuru sogani piyazlik dograyin.

3. Dereotunu ayiklayip kiyin.

4. Derin bir tencerede Sana Créme Bonjour tereyagli margarini kizdirip igine piyazlik kuru sogani ilave edip
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

5. Soganlar pembelesince igine kiyilmis ispanaklari ve unu ilave edip unun kokusu ¢ikincaya kadar kavurun.

6. Daha sonra igine suyu, situ, tuz ve karabiberi ve kirmizi pul biberi koyup bir tagim orta ateste ¢orbay: pisirin.
7. Mikser yardimiyla ¢corbayi pire haline getirin. En son olarak i¢ine misirlari ilave edip bir tagim kaynattiktan
sonra gorbayi servis tabagdina alip kiyilmis dereotu ile sisleyin. 8. Misir ¢corbasini sicak sicak yaninda Kitir bérek
ile servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:28429 « adi:Misir Corbasi « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:24.04.2024 - 11:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/misir-corbasi-vt19953
http://www.tcpdf.org

