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SALGAM CORBASI

25 g (1 1/2 ¢orba kasi@i) tuzsuz tereyagi

500 g kiglk beyaz salgam (kabuklari soyulup, her biri 4'e bdltindikten sonra, ince dilimlenmig)
1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi hintcevizi rendesi

3 su bardag tuzsuz tavuk suyu

3 klguk patates

2 ¢orba kagsig maydanoz (kiyilmig)

BuyUk bir tencereye tereyagdini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince salgam dilimlerini
koyup, sik sik karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.

Tuz ve hintcevizi rendesini serpip, hafifce karistirdiktan sonra, pismis salgam dilimlerinden 2 ¢orba kasig .
kadarini delikli kasikla alarak, sisleme icin bir kenara birakin.

Tavuk suyunu tencereye ekleyip, tencerenin kapagdini kapatarak, bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
ylzeyde biriken kdpUkleri ara sira kagikla alarak, 20 dakika pigirin.

Patatesleri soyup, her birini 4'e béldikten sonra genis kenarlari ydniinde ince dilimleyerek, tencereye ekleyin ve
yumusayincaya (ama sertliklerini butinOyle yitirmemelidirler) kadar (10-15 dakika) pisirin. Tencereyi atesten
alip, corbayi 4 ¢corba tabagina bélustirdikten sonra, maydanozlar ve ayirdiginiz haglanmig salgam dilimlerini
serpistirerek, servis yapin.

© lezzetler.com tarif n0:30244 « adi:Salgam Gorbasi « génderen:muhtesem « indirme tarihi:02.04.2025 - 10:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/salgam-corbasi-vt21692
http://www.tcpdf.org

