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SEHZADE CORBASI

UEN

2 Su bardagi badem

2 Su bardag sit

2 Corba kasigi tereyagi

1 Su bardagi un

8 Su bardagi etsuyu

2 Tath kasig! tuz

Yarim tath kasigr karabiber
Uzeri Igin;

8 Corba kasigdi siviyag

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
1 Corba kasigi kiyllmis maydanoz

# Bademler kisa siire kaynatilir, i¢ kabuklari gikarilir. Uzerine st eklenir, robottan gegirilerek bulamag haline
getirilir.

# Tencereye tereyagi ve un konur, orta ateste surekli karistiriir. Unun rengi biraz koyulasana kadar ateste
tutulur.

# Kavrulmus unun tzerine etsuyu konur, karigtirmaya devam ederek kaynatilir.

# Uzerine sutll badem karisimi, tuz ve karabiber eklenir, orta ateste ara sira karigtirilir.

# Corba kaynama noktasina gelince ocak kisilir, 10 dakika daha pigirilir.

# Bu arada ¢orbanin Ust malzemesi hazirlanir. Tavaya siviyag ve kirmizi pul biber konur, ocaga yerlestirilir. Pul
biberin rengi yaga ¢ikinca atesten alinir, ince kiyilmis maydanoz eklenir.

# Hazirlanan ¢orba servis kaselerine konur, tzerine pul biberli karisim gezdirilir, sofraya getirilir.

Not: Bu ¢orba ilk olarak 1539 yilinda Kanuni Sultan Stleyman’in ogullar Sehzade Selim ve Sehzade Bayezit'in
stinnet diglnleri icin hazirlanmigtir.
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