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<6� Gaziantep Beyran Çorbas1
Toplam 170 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 150 dk 6 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 7/10

Beyran, uzun haşlanm1ş kuzu eti, pirinç, sar1msak, tereyağ1 ve ac1 biberi yoğun et suyunda birleştiren 
Gaziantep çorbas1d1r.

Malzemeler

• 900 gr Kuzu gerdan

• 0.8 su bardağ1 Pirinç

• 8 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 7 su bardağ1 Et suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuzu gerdan1 bol suda 2 saat yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Eti kemikten ay1r1p lif lif didikleyin.

3. Pirinçleri süzülmüş et suyunda 18 dakika pişirin.

4. Tereyağ1nda pul biberi 1 dakika yakmadan köpürtün.

5. Didiklenmiş eti ve ezilmiş sar1msağ1 pirinçli suya ekleyin.

6. Biberli tereyağ1n1 çorbaya kat1p 5 dakika yüksek ateşte kaynat1n.

7. Tuz ve karabiberi ayarlay1p limonla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sar1msağ1 son kaynatmada eklemek beyran1n keskin kokusunu canl1 tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Bak1r sahanda limon ve ekstra pul biberle çok s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/gaziantep-beyran-corbasi-kuzu


