%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

UN CORBASI (DENiZLi)

Denizli il Kiiltiir ve Turizm Madirligi

1,5 Litre Et Suyu

125grUn

125 gr Margarin

1 Orta boy Kuru Sogan Rende

2 Domates Rende

1 Gorba Kasig Domates Salgasi
2 Dis Sarmisak Dovilmis

2 Bardak ¢irpilmig Yogurt

Tuz, karabiber, Kirmizi Biber

1 Gorba kasigi Toz seker

125 gr margarinde rende sogani kavurulur. Uzerine 125 gr unu azar azar ilave edilir ve tahta kasikla devamli
kanstinilir.Un kavrulunca domates salgasini da koyulur bir miktar daha kavurduktan sonra gene yavas yavas
karigtirilarak 1 litre et suyunu ilave edilir. Tuz,karabiber, seker ve kirmizi biberi katilir. Bu iglem bittikten sonra 10
dakika kadar unlu ¢orbay kaynatilir. rende domates, dévilmUs sarmisak, corbaya konulur.Kaynamaya yakin 2
litre et suyunda eritilmis yogurdu da ilave edilir ve bir tasim kaynatilir. Corba servise hazirdir.
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