Kiymah Kuskus Corbasi
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Kuskusu, kiymali ve salcali bir corba tabaninda pisirerek kasikta hem tane hem kiyma dokusu elde
edin. Kuskus cabuk yumusadigi icin tencereye sonradan girer; uzun slre kaynatmak corbayi lapa
yapar.

Malzemeler:

200 g dana kiyma

1 cay bardagi kuskus

1 kGicUk kuru sogan

1 havuc

1 yemek kasigi domates salcasi
6 su bardagi et suyu veya su

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi kuru nane

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Bugday/gluten
On Hazirhk:

Sogani kucuk kip, havucu ise kuskusla benzer boyda dograyin. Et suyunuz tuzluysa tuzu en son
ayarlayin.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak kaselere paylastirin. Uzerine kuru nane serpin; isterseniz limon dilimiyle servis edin.

Yapilisi:
1. Kiymali tabani kurun:

e Tencerede yagi isitip kiymayi ekleyin. Kiymanin topaklarini tahta kasikla ayirin ve suyunu
birakip tekrar cekene kadar orta ateste kavurun.
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e Sogani ve havucu katip 4-5 dakika yumusatin. Salcay! ekleyerek kokusu ¢ikana kadar
karistirin,

2. Corbay!i pisirin:

e Sicak et suyunu tencereye doéklin, kaynamaya baslayinca atesi kisin ve havu¢ yumusayana
kadar pisirin.

o Kuskusu ekleyip paketteki pisme siresinden bir dakika kisa tutun; tencereyi ara sira
karstirarak dibe yapismasini 6nleyin.

3. Baharatlayip dinlendirin:

e Kuru nane, karabiber ve tuzu ekleyin. Ocagi kapatip kuskusun sicak corbada son kivamini
almasi icin 3 dakika bekletin.

e Corba bekledikce koyulasir. Servisten dnce sicak su ekleyerek akiskanhgini yeniden
ayarlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kuskus yumusak olmali ama dagilmamali; kiyma topaklari ¢cig pembe gériinmemeli ve corba
kasiktan rahatca akmalidir.

Saklama:

Kuskus bekledikce siviyi cektiginden artani kapali kapta bir glin saklayin. Isitirken sicak su ekleyin
ve yalniz tiketeceginiz miktari isitin.

>> Ipucu: Kuskusu ekledikten sonra siireyi yakindan izleyin; bir dakika fazla pisirmek bile
corbanin kivamini belirgin bicimde koyulastirabilir.
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