—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SIKEMPERVER CORBASI

Malzeme:

8 su bardagi et suyu (veya tavuk suyu)

2 ¢orba kasigi margarin

1 klicUk boy sogan (kug¢uk kiyllmis)

1 havug (tavla zari buyUkliginde dogranmis)

2 adet patates (tavla zarn blyukliginde davranmig)

1 kabak (kiicik dogranmig) veya 1/4 kigik boy lahana (bir tagim haslanmis ve kii¢cUk dogranmig)
75 gr. (6 ¢orba kasi§i) kesme kiiglk makarna,

3 orta boy domates (klicUik dogranmig) veya yarim kahve fincani domates salcasi (bir su bardadi su icinde
eritilmis)

1 biyUk dolmalik biber (ateste pisirilmig, kabuklari soyulmus ve kiiglk dogranmis)

yarim demet maydanoz (kiyilmis)

yarim demet dereotu (kiyilmis)

2 adet kereviz yapragi (ince Kiyilmig)

2 dis sarimsak (kiyilmig)

1 kahve fincani rende gravyer (veya kasar peynir)

tuz

Yapiligt:

Bir tencereye yagi, sodan, havug, sarimsak, maydanoz ve kereviz yapragdini koyarak, sirekli karigtirarak 4-5
dakika kavurun.

Bunlara domates (veya salga) ilave ederek, domatesler az erimis bir hal alincaya kadar, yaklasik 5 dakika daha
kavurun.

Et suyu ve tuzunu ilave edip, kaynatin.

Kaynayinca, tencereye patates, kabak (veya lahana), dolmalik biber, kesme makarnalari ilave ederek
tencerenin kapagini kapatin. Corbadaki sebze ve makarnalar iyice pisene kadar, yaklasik 30 dakika kisik ateste
pisirin.

Corbaya dereotunu katip bir tagim daha kaynatin. Yaninda rende peynir ile servis yapin.

Not: "Sikemperver" iskembesine diigklin demektir.

ML® Sikemperver Corbasi icin tiklayin
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