PETITE GOURMETS

TURK

Siveydiz Corbasi

Gaziantep'ten geleneksel Tlrk Siveydiz Corbasi - kuzu eti, taze yesil sarimsakli ve yogurtlu. Soguk havalar icin

mukemmel, protein acisindan zengin bir rahatlik yemegi.

15 min 25 min 40 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 500 g yesil sarimsak

* 500 g taze sogan

500 g kusbasi et

* 2.2 libre sizme yogurt

* 1 bardak nohut

* 4 yemek kasigi tereyag

* 2 yemek kasigi kuru nane
* 0 tutam tuz

* 0 tutam karabiber

* 0 tutam pul biber

Yapilisi

Q Prepare chickpeas
500g nohuti blyUk bir kaseye koyun ve 7-8 cm soguk suyla kaplayin. Yumusayip iki katina ¢ikana kadar bir

gece veya en az 8 saat bekletin.

Q Et ve nohutlar pisirin
Bekletilen nohutlari siiziin ve 1kg kuzu eti veya sigir eti ile blyik bir tencereye yerlestirin. 5 cm soduk suyla
kaplayin ve ylUksek ateste kaynatin. Atesi orta-kisiga alin ve hem et hem nohut catalla delindiginde yumusak

olana kadar 45-60 dakika kaynatin.

Q Prepare vegetables

Et piserken 5009 yesil sogani temizleyin ve solmus kisimlari ¢cikarin. Beyaz ve acik yesil kisimlari 1cm parcalar



halinde kesin ve koyu yesil Ustlerini ayri ayri ince dograyin.

Q Temper yogurt
Orta bUyUkltkte bir kasede 1 su bardadi sade yodurdu pUrlzsiz olana kadar c¢irpin. Yogurdu yavas yavas
Isitmak ve kesilmesini 6nlemek icin strekli cirparken et tenceresinden 1/2 su bardagi sicak et suyunu yavasca

ekleyin.

Q Add yogurt to soup
Et tenceresini atesten alin ve sirekli karistirirken temperlenmis yogurt karisimini tencereye yavasca dokun.

Kisik atese geri donun ve 2-3 dakika nazikc¢e karistirin.

Q Sebzeleri ve baharatlari ekleyin
Dogranmis yesil soganin beyazlarini tencereye ekleyin ve yumusayincaya kadar 5 dakika kaynatin. Birer

tutam tuz, karabiber ve pul biberle tatlandirin, tada gére ayarlayin.

Q Prepare mint oil
Klclk bir tavada 4 yemek kasigi tereyagini orta ateste erimis ve kokulu olana kadar, yaklasik 1-2 dakika

Isitin. 2 yemek kasigi kuru nane ekleyin ve aromatik olana kadar 30 saniye pisirin.

Q Corbayi servis kaselerine dagitin ve her porsiyonun Uzerine naneli tereyagindan gezdirin. Ayirdiginiz yesil

sogan Ustleriyle slisleyin ve sicakken hemen servis yapin.

ipuclari

Nohutlari daha hizli pisirme ve daha iyi doku icin bir gece suda bekletin. Bekletmeyi unuttuysaniz, 2 dakika

kaynatip 1 saat bekletme hizli bekletme ydontemini kullanin.

Yogurdun kesilmesini 6nlemek icin sicak et suyunu yavas yavas cirparak temperlemeyi her zaman yapin. Bu

teknik, bu corbayi 6zel kilan partzsuz, kremsi dokuyu elde etmek icin cok dnemlidir.

Yesil sogan ve soganlari esit pisirme icin tek tip parcalara kesin. Beyaz kisimlar yesil kisimlardan daha hizli

piser, bu yizden onlari dogru zamanda ekleyin.

Daha derin lezzet icin kuzu etini su eklemeden 6nce hafifce kavurun. Bu ekstra adim son et suyuna zenginlik

katar.

Kivami soguk sivi degil, ilik su veya et suyu ile ayarlayin, corbanin sicakligini korumak ve yogurdu sok

etmemek icin.

Naneli tereyadi sisl cok 6nemlidir—atlamayin. Maksimum lezzet etkisi icin kuru nane eklemeden 6nce

tereyagini kokulu olana kadar isitin.

Pisirmenin sonunda tadini kontrol edin ve baharatini ayarlayin, cinku tuzluluk pisirme sirecinde

yogunlasabilir.



En iyi doku ve sicaklik icin hazirlandiktan hemen sonra servis yapin. Bu ¢corba sicak ve taze olarak

tiketildiginde en lezzetlidir.

petitegourmets.com



