Harira Corbasi - Fas Mutfagi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi haslanmis nohut
1/2 su bardagi yesil mercimek
250 g kusbasi dana eti

1 kuru sogan

3 domates

2 dal kereviz sapi

1/2 demet kisnis

1 cay kasigi zencefil

1/2 cay kasigi tarcin

6 su bardagi su

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Kereviz.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Limon dilimleri ve taze kisnisle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti ve sogani kavurun:

e Kusbasi et, sogan ve baharatlari tencerede renk alana kadar cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.
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2. Domates tabanini ekleyin:

e Rendelenmis domates ve kerevizi katip birkac dakika pisirin.
e Tarifin 6zgln dokusunu korumak icin ates seviyesini distirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

3. Bakliyatlan pisirin:

e Mercimek, nohut ve sicak suyu ekleyip et yumusayana kadar kaynatin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Kivami tamamlayin:

e Corbay! hafif koyulastirip kisnisi son dakikalarda ekleyin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli ¢alisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Limonu servis sirasinda eklemek corbanin baharat dengesini canli tutar.
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