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BEZELYE CORBASI

3 Su bardagi taze bezelye tanesi
10 Adet kivircik yapragi

10 - 15 Dal maydanoz

1 Adet orta boy kuru sogan
Yarim cay kasigi karbonat

4 Su bardagi su

2 Su bardagi et ya da tavuk suyu
1 Cay bardagdi aygicek yagi

1,5 Tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

3 - 4 Dilim bayat ekmek

2 Corba kasigi aycicek yagdi

# 4 su bardagi su, yarim cay kasi§i karbonatla birlikte kaynatilir. icine ayiklanmis tane bezelye, birkag pargaya
bélinmUs kivircik yapraklari, maydanoz ve ince kiyilmig kuru sodan katilir.

# Normal tencerede 1 saat, diiduikli tencerede kaynama noktasina geldikten sonra 5 dakika kaynatilir. Ocaktan
alinir, biraz iliyinca kalin bir kevgirden gegirilerek plre haline getirilir. Mevcutsa robottan gegirilerek pire yapilir.
# Bezelyeli purenin Gizerine 2 su bardagi et suyu eklenir, tuz katilir, 10 dakika kadar kaynamaya birakilir.

# Bu arada kuru ekmekler, kesme seker gibi kiip kiip dogranir, 2 ¢orba kasigi aygicek yaginda pembe renkte
kizartilir, soumaya birakilir.

# Kaynamakta olan ¢orbanin Gzerinde kdpUkler olusacaktir, bu kdpUkler kevgirle ya da kagikla alinir, en son
¢orbaya bagka bir tavada kizdinimig 1 ¢ay bardagi aygicek yadi dokdlir, 1 - 2 dakika beraber kaynatilir,
ocaktan alinir.

# Corba sicak olarak kaselere konur, tzerine kizarmis ekmek pargalari serpilir.

Not: Gorbanin tzerine konan ekmek pargalari yagda kizartiimazsa, ¢orbanin dibine ¢okebilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/bezelye-corbasi-vt682
http://www.tcpdf.org

