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HUNKAR CORBASI (ARDAHAN)

2 adet tavuk budu

4 yemek kagigi un

1 adet kuru sogan

2 su bardagi sut

Yarim fincan sivi yag
Yeteri kadar tavuk suyu
1 yemek kasigdi tereyadi
1 cay kasigi zerdegal
Tuz

Sosu igin:

Yarim fincan sivi yag
Pul biber

Nane

Sogan ince kiyllarak tencereye alinir, yag eklenerek kavrulur.

Ayri bir tavada un ve tereyadi kavrulur. Kavrulan un pembelesen sodanlarin Gzerine ilave edilir.
Haglanip didiklenmis tavuk etleri de ilave edilerek bir sure karigtirilarak pigirilir.

Uzerine haglanan tavugun suyu, sut ilave edilir kivami ayarlanarak kaynatilir.

1 cay kasidi zerdegal bir kasede biraz suda eritilerek ¢orbaya ilave edilir.

1-2 tagim daha kaynatildiktan sonra atesten alinir.

Sosu igin bakir tavaya yag, pul biber ve nane alinarak isitilir.

Gorba kaselere aktarilir, Uzerlerine sos gezdirilerek servis edilir.
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