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Biber Corbasi

Biber Corbasi

4 9dad girmizi ot bibari

2 9dadsat carliston bibar

1 @dad yeka quru sogan

3 Dis sarimsaq

4 Sorba gasigi glinebaxan yagi
1 Corba gasI§i nisasta

1 @dad at suyu habi

1 Corba gasI§i bibar sousu

5 Su stekani su

2 Siriniyyat gasigi duz

# Biberlar yuyunar, ortadan kesiler, he¢ nlives(n)i galmayacaq sekilds tamizlenar, ¢ox kigik olmayacaq sakilda
dogranar.

# Qazana duru yag goyular, orta atesde bir az istilenince dogranan qirmizi ve garliston bibarlar tizerine atilar.
Yapismamasi Ugln gasiqgla arada gevrilar.

# Bibarler bir az sulaninca yemali dogranmig sogan ve inca qiyllmig sarimsagq slave olunar, gazanin gapagi bagl
olaraq 5 - 6 degige bigiriler.

# Yumsalan vesaitin Gzerine 3 su stekani isti su elave olunar, bir az gaynadilar, ocaqdan alinar, mikserden
kegirilorok denasiz hala gatiriler.

# Qazana garigiq gqoyular, Uzarina yarim su stekani suda azilmis sous ve nisasta garigidi birden tokdler,
garisdirilar.

# Orta atesdas olan sorbanin Gizarine 2 su stakani isti su, duz ve pargalanmis at suyu habi qoyular.

# Corba hardanbir garisdiraraq bir dasam gaynadilar.

# Cuxur bir gabda ya da kasada isti olarag xidmat ediler.

Not: Nisasta olaraq bugda nisastasi istifads edilsa, sorbanin konsistensiyas(n)i daha six olar.
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