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SALGAM CORBASI

Yasemin Babalik

2 adet orta boy salgam

1 cay bardag pilavlik bulgur

1 corba kasig tepeleme un

1 adet Maggi Etsuyu tablet

1 orta boy kuru sogan

1 corba kasigi siviyag

1,5 tath kasigi kirmizi pulbiber
6 su bardagi su

Tuz

1. Salgamlar yikayip kabuklarini soyup rendenin ince tarafi ile rendeleyin.

2. Rendelenmis salgami ve bulguru bir tencereye alin, Gzerine 4 su bardagi su ekleyip ocaga koyun.
3. Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste 5-7 dk kadar arada karigtirarak pigirin..

4. Bir kasede bir kasik unu biraz su ile iyice karistirin ve yavas yavas tencereye ekleyin.

5. Topaklanmamasi igin karistirmaya devam edin. _

6. Ayri bir tavaya siviyadi alip, ince kiyilmis kuru sogdani ekleyip kavurun. Igine pulbiberi de katin.

7. Soganli bu karnigimi tencereye katin ve karigtirin.

8. Maggi Etsuyu tableti sicak suda eritip tencereye katin. Tuzunu kontrol edip gerek duyarsaniz ayrica tuz da
ekleyebilirsiniz.

9. Gorbanin kivamini sicak suyu azaltip ya da ekleyerek istediginiz sekilde ayarlayabilirsiniz.

10. Sicak olarak servis yapabilirsiniz.
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