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KARNABAHAR CORBASI

1 Komposto kasesi karnabahar
3 Corba kasigi un

5 Corba kasi§i aycicek yagi

6 Su bardagi su ya da et suyu
2 Tatl kagigi tuz

Terbiyesi I¢gin;

1 Su bardag st

1 Adet yumurta

Yarim limonun suyu

Uzeri Igin;

7 - 8 Dal dereotu

1 Tath kasigi kirmizi pul biber

# Karnabahar haslanir, suyu stizilur, ¢atalla ezerek ya da robottan gecirerek pure haline getirilir.

# Tencereye siviyag konur, orta atesli ocaga yerlestirilir, yag isininca un eklenir.

# Un pembelesinceye kadar slrekli karigtirarak kavrulur.

# Uzerine karnabahar puresi katilir, birkag kez ¢evirdikten sonra 6 su bardagi et suyu ya da su ilave edilir.

# Bu arada karnabahar ¢orbasinin terbiyesi hazirlanir. Gukur bir kabin i¢cinde yumurta, limon suyu ve sit iyice
cirpilir.

# Corbadan terbiyeye bir kep.e alinir, terbiye ilitilir, corbaya sicim gibi akitarak ve karistirarak eklenir.

# En son ¢orbanin tuzu konur, bir tagim kaynatilir, ocaktan alinir.

# Cukur servis tabaklarina ya da kaselere konur, Gzerine kiyllmig dereotu ve kirmizi pul biber serpilir, servis

yapillir.

Not: Karnabaharin anavatani Dogu Akdeniz bdlgesidir, bazi bdlgelerde karnabahara karabit de denir.
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