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SOGUK KUSKONMAZ CORBASI

http://www.verita.com.tr

500 gr Verita Kuskonmaz

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 orta boy sogan

1 kahve kagsi§i hindistancevizi
3 corba kasigi un

1 litre tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

1 kahve kagsi§i karabiber

1 su bardagi krema

Yag, orta boy bir tencerede, orta ateste eritip, sodanlar katarak 5-6 dakika, soganlar yumusak ve pembe olana
kadar kavurun. Tencereyi ocaktan alin ve tahta bir kasikla unu ekleyin. Daha sonra bunlari karistirarak bir
bulamag haline getirin. Tavuk suyunu, yavas yavas ekleyip tuz, biber, Hindistan cevizi ve kuskonmazlar katin.
Bundan sonra tencereyi tekrar ocaga alin, strekli karistirarak ¢orbayi kaynatin. Kaynadiktan sonra ocagin altini
kisip, ara-sira karigtirarak 20-30 dakika, kuskonmazlar yumusayana kadar agir ateste pisirin. Gorbay1 30 dakika
kadar pisirdikten sonra ocaktan alin ve ince bir stizgeg ile sliziin. Slizgegin Uzerinde kalan kuskonmazlari yine
tahta kasidinizin tersiyle ezerek stizgecgten gecirin. Stzdikten sonra gorbaya kremayi katip, sogutulmus buyuk
bir corba kasesine bosaltin. Gorba ilindiktan sonra buzdolabina kaldirip, 2-3 saat sogutup servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:137355 « adi:Soguk Kugkonmaz Gorbasi « génderen:teoman gur « indirme tarihi:19.04.2024 - 02:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soguk-kuskonmaz-corbasi-vt47636
http://www.verita.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/soguk-kuskonmaz-corbasi-137355.jpg
http://www.tcpdf.org

