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PANCO CORBASI

2 Su bardagi misir konservesi (suyu slzilmas)
1 Adet kiicUk kuru sogan

1 Adet kirmizi et biber

1 Adet carliston biber

2 Corba kasigi un

2 Su bardag st

1 Corba kasigi tereyagi

3 Corba kasig aycicek yagi
1 Tath kasigi tuz

1 Adet et suyu tableti

3 Su bardagi su

# On hazirlik olarak kuru sogan gok ince kiyilir. Biberler kiigiik kareler seklinde dogranir.

# Tencereye tereya@i ve siviyag konur, biraz kizinca ince dogranmis sodan ve tuz atilir.

# Sogan orta atesli ocakta biraz yumusayinca, kiigik kareler seklinde dogranmis kirmizi ve ¢arliston biberler
eklenir.

# Biberler yumusayana kadar piserken 1 su bardag misir, 1 su barda@i sutle birlikte mikserde ¢ekilir.

# Yumusayan biberlerin (izerine 2 ¢orba kasigi un atilir ve slrekli karistirilarak, unun biraz kavrulmasi saglanir.
# Un da kavrulunca, sutle ¢ekilmis misir Gzerine eklenir, karistirilir.

# Kalan 1 su bardagi sit ve 3 su bardagi su tencereye katilir. Butiin malzemeler kaynayinca, ufalanmig et suyu
tableti ve kalan 1 su bardagi mikserde ¢ekilmemis tane misir ilave edilir.

# Corba, misir ilavesinden sonra 5 dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Sicak olarak ¢ukur bir tabakta ya da kasede servise sunulur.

Not: Pango corbasi bir Meksika tarifidir.
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