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Tandir Corbasi

Tandir Corbasi

4 9dadt orta boy kartof

1 Cay stokani siid

1 @dad orta boy quru sogan
Yarim su stekani yarma

1 Su stekani noxud

1 Corba gasi§i sous

7 Su stekani su ya da et suyu
1 Gay stekani duru yag

2 Siriniyyat gasigi duz

2 Siriniyyat gasigi nana

# ilk emaliyyat olaraq kartof ve axsamdan isladiimis noxud, ayri-ayri yumsalana geder gaynadilar.

# Qazana duru yag goyular, istilenince ¢ox ince dogranmis quru sogan slave olunar, sogan saffaflaginca sous
gatilar, govrular.

# Uzerina yuyunmus, suyu siztlmus yarma elave olunar, bir nege defe ¢evirdikden sonra, et suyu ya da su
goyular, 15 daqige bismaya buraxilar.

# Bu vaxt gaynadilan kartoflarin qabiglari soyular, 1 ¢ay stekani stidls birlikde azerek pire halina gatirilar.

# Pure, bismakda olan sorbaya slave ediler, gangal ya da ¢irpiciyla garigsdiraraq sorbanin iginde hamar
dagiimasi tamin ediler.

# Qaynadilmis noxud va duz slave olunar, gaynama néqtesina galdikdan sonra, 5 dagige daha bisiriler.

# 9n son quru nana alave olunar, garnigdirlar ocaqdan alinar, isti olaraq siifrays gatiriler.

Not: Dandir sorbasi, Anadoluda kdhna zamanlardan bari bilinen ananavi bir sorbadir
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