
< r Ç O R B A L A R

<r Beyran Çorbas1
Toplam 265 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 138 dk 6 kişilik Zor ~330 kcal Açl1k bar1 6/10

Gaziantep sabahlar1n1n beyran1, kuzu eti, pirinç ve sar1msakl1 ac1 suyuyla güçlü bir çorbad1r.

Malzemeler

• 800 gr Kuzu gerdan

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 6 diş Sar1msak

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Kuzu gerdan1 bol suda 2 saat k1s1k ateşte haşlay1n.

2. Eti didikleyip et suyunu süzün.

3. 1 su bardağ1 pirinci et suyunda 15 dakika pişirin.

4. Sar1msak ve pul biberi s1cak et suyuyla aç1n, aromas1 çorbaya yay1ls1n.

5. Et ve baharatl1 suyu tencereye al1p 3 dakika kaynat1n.

6. Beyran1 çok s1cak kaselere paylaşt1r1n.

PÜF  NOKTASI

Eti haşlad1ktan sonra liflerine ay1r1n; sar1msakl1 suda daha iyi lezzetlenir.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne pul biberli yağ gezdirip yan1nda lavaşla çok s1cak sunun.

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/beyran-corbasi


