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CERKEZ CORBASI

1 Su bardagi asurelik bugday
1 Su bardagi haslamalik kuru misir
250 gr. kemiksiz tavuk eti

4 Corba kasigi siviyag

1 Corba kasigi tereyag

1 Kahve fincani un

4 Su bardagi tavuk suyu

6 Su bardagi su

Terbiyesi I¢gin;

1 Su bardagi yogurt

1 Adet yumurta

1 Corba kagigi tuz

Uzeri Igin;

Kuru nane

# Bir gece 6nceden asurelik bugday ve kuru misir ayri ayri ayiklanir, yikanir ve suya islatilir.

# Ertesi guni 1slatma suyu ile birlikte gene ayri ayri yumusayana kadar haslanir.

# Tavuk eti de yeteri kadar su ilavesi ile yumusayana kadar haglanir.

# Derin bir tencereye un, siviyag ve tereyag@i konur. Orta ateste un pembelesene kadar karigtirilarak kavrulur.

# Uzerine sicak tavuk suyu ve su eklendikten sonra haglanmig asurelik bugday ve misir konur. 10 dakika kadar
kaynamaya birakilir.

# Bu arada yogurt, yumurta ve tuz iyice ¢irpilir, kaynamakta olan gorbaya yavas yavas akitilir, karigtirilir.

# Daha sonra ¢orba kaynama noktasina gelince haglanmisg, didiklenmis tavuk eti ilave edilir. Kisik ateste 15
dakika pisirilir.

# Ocaktan alinir, biraz dinlendirildikten sonra gorba kagselerine pay edilir, Gzerine kuru nane serpilir.

Not: Misir olarak, patlatmalik misir kullanilmamalidir, giinki patlatmalik misir uzun siire kaynatilsa da
yumusamaz.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/cerkez-corbasi-vt654
http://www.tcpdf.org

