1 Adet kiclk tavuk

1 Adet defne yaprag!

1 Adet kiicUk kuru sogan

10 Su bardagi su

2 Adet orta boy havug

2 Corba kasigi bugday nisastasi
1 Su bardagi konserve bezelye
2 Su bardag eriste

2 Tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

2 - 3 Dal maydanoz

# Tavuk tencereye konur, Gzerine 10 su bardagi su, 1 adet soyulmus, bitin kuru sodan ve 1 adet defne yapragi
eklenir. Tavuk iyice yumugayana kadar pisirilir.

# Pisen tavuk sudan alinir, suyun iginde bulunan kuru sodan ve defne yapragi atilir, tavuk sogumaya birakilir.
# Tavuk suyu orta atese yerlestirilir, Gzerine rendenin iri tarafiyla rendelenmis havug atilir.

# Tavuk suyu havucla kaynayinca eriste ilave edilir, 5 dakika kadar kaynatilir.

# Bu arada tavuk, kemiklerinden ayrilir, kligtk pargalara béldndr.

# Eriste yumusayinca konserve bezelye, didiklenmis tavuk ve tuz eklenir.

# Nisasta yarim su bardagi soguk suda eritilir, incecik akitilarak ¢orbaya ilave edilir, 2 - 3 dakika nisastanin
topaklagsmamasi igin karistirilir.

# Ocak kisik ayara getirilir, ara sira karigtirilarak 10 dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Corba servis kaselerine konur, Uzerine ince kiyilmig maydanoz serpilir, servise sunulur.

Not: Taze bezelye kullanilacaksa, bezelye havug rendesini atmadan dnce tavuk suyunda yumusayana kadar
pigirilir. Diger islemler ayni sekilde uygulanir.
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