PETITE GOURMETS

ORTA DOGU

Kiymali Sehriye Corbasi

Geleneksel Turk kiymali sehriye corbasi tarifi. Basit malzemelerle mikemmel rahatlatici yemek - kiyma, makarna

ve aromatik baharatlar.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 yemek kasigi tereyagd

* 0.5 yemek kasigi zeytinyagdi

* 4.8 ons kiyma

* 1 yemek kasigi domates salcasi
* 1 kapya biber

* 2 bardak su

1.5 bardak sehriye
* 0.5 yemek kasigi kuru nane
* 0.5 yemek kasigi karabiber

* 0.5 yemek kasigi tuz

Yapilisi

Q Et tabanini hazirlayin
BlyUk bir tencerede orta-ylksek ateste 1 yemek kasigi tereyadi ve 0,5 yemek kasigi zeytinyadini tereyadi
kdpurene ve azalana kadar isitin. 135 gram kiymayi ekleyin ve tahta kasikla pargalayarak pembelik

kalmayana kadar yaklasik 5-7 dakika kavurun.

Q 1 yemek kasigi salcayi karistirin ve koyulasana ve kokulu hale gelene kadar 1-2 dakika pisirin. ince dogranmis
kapya biberini ekleyin ve yumusayip hafifce karamellesene kadar 2-3 dakika daha pisirin.

Q Et suyunu olusturun
2 su bardagi suyu dokiin ve ylUksek ateste kaynatin. 0,5 yemek kasigi tuz, 0,5 yemek kasigi karabiber ve 0,5

yemek kasigi kuru naneyi ekleyerek karistirin.



Q Hafif bir fokurdama saglamak icin atesi orta-algaga indirin. 1,5 su bardagi sehriye makarnasini ekleyin ve

yapismasini 6nlemek igin nazikge karistirin.

9 Sehriyeyi pisirin
Sehriye yumusak ama hala hafif dise direncli olana ve corba hafifce koyulasana kadar ara sira karistirarak 8-

10 dakika kaynatin.

Q Son baharatlama ve servis
Tadina bakin ve gerektiginde ek tuz ve karabiber ile ayarlayin. Atesten alin ve sicakken derhal kaselere

paylastirin.

ipuclar

En otantik Turk lezzeti icin tereyagdi ve zeytinyadi karisimi kullanin - tereyadi zenginlik katarken zeytinyadi

yanmayi onler.

Corbanin temelini olusturan derin, karmasik lezzetleri gelistirmek icin diger malzemeleri eklemeden 6nce

kiymayi iyice kavurun.

Extra findiksi lezzet ve daha iyi doku korunmasi icin sehriyeyi sivi eklemeden énce yagda hafifce kavurun.

Salcayi kiymayi kavurduktan sonra ekleyin ve cig tadini gidermek ve rengini derinlestirmek icin 1-2 dakika
pisirin.

Pisirme boyunca tuz, biber ve baharatlari kademeli olarak ekleyin - her asamada tadina bakin ve ayarlayin.

Pisirme sirasinda corba cok koyu hale gelirse, istenen kivami korumak icin kademeli olarak sicak su veya et

suyu ekleyin.
Parlak renklerini ve taze lezzetlerini korumak icin taze otlari servis etmeden hemen 6nce susleyin.

Daha zengin lezzet icin su yerine ev yapimi dana veya tavuk suyu kullanin, tuzu buna goére azaltin.




