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TAZE BAKLA CORBASI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

2.5 litre et suyu

350 g taze bakla

/> demet dereotu

2.5 su barda@ yogurt
80gun

1 yemek kasigi tuz

1 orta boy limon

2 yumurta sarisi

3 - 4 dal taze nane veya kuru nane
75 g tereyadi

1/2 ¢ay kasigi kirmizibiber

Baklalar ayiklanip yikandiktan sonra yarim parmak kalinliginda verev gseklinde dogranir.
Uzerini értecek kadar su, tuz ve 'z limon suyu sikilarak 10 -15 dakika haglanir.

Uygun bir tencerede et suyu, arta kalan limon suyu ve baklalar koyulur.

Karabiber ilavesiyle baklalar yumusayincaya kadar pisirilir.

Un, yumurta sarisi ve yogurt, bir miktar et suyu ilavesiyle iyice ¢irpilir.

Atesten almaya yakin ¢orbaya ilave edilir.

Kaynama asamasina gelir gelmez ocaktan alinir.

Uzerine, kizdirlmig tereyag ile ince kiyilmig dereotu/nane serpilerek servis yapillir.

Istenirse tereyadini kizdirirken igerisine bir miktar kirmizi biber ilave edilerek renklendirilebilir.

© lezzetler.com tarif n0:95926 « adi:Taze Bakla Gorbasi « gdnderen:Saadet « indirme tarihi:26.04.2024 - 17:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/taze-bakla-corbasi-vt2632
http://www.tcpdf.org

