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KREMALI TAVUK CORBASI

ADESE RESTAURANT Etlik/Ankara

Malzemeler

300 gr bonfile tavuk eti

100 gr (Yarim paketten daha az) margarin
1 ¢corba kasigi misirézi yag
1 tath kasidi tereyad

3 yemek kasigi un

1 litre st

1 kasik krema

1 bardak su

1 adet tavuk bulyon

2 adet orta boy kuru sogan
2 adet defneyapragi

1 adet havug

1 tutam ince kiyilmis dereotu
Bir tutam tuz

karabiber

pul biber

Hazirlanisi

Gukur bir tencereye tavuk etleri, kuru sogan, havug, defneyapradi konur. Bu malzemeler Gzerlerini kapatacak
sekilde su konarak bir arada haglanir. Haglanan malzemeler siizge¢ yardimiyla stzllip bir kenara alinir. Ayri bir
tencere ye margarin ve misirdzi yagi konup eritilir. Un ilave edilip, orta ateste, topaklagsmamasi icin ¢irpma teli
yardimiyla karistira karigtira, pembeleginceye kadar kavrulur. Kavrulan una bir bardak soguk su ve sit katilip
yine ¢irpma teliyle karistirarak ¢orba kivamina getirilir. Igine 1 adet tavuk bulyon ve krema da ilave edilir. Tuz ve
baharatlari da atilir. Haslanan tavuk etleri bigakla ince ince dogranarak ¢orbaya katilir. Haglanan havug ve
sogan da ezilip plre haline ge tirilir ve ¢corbaya katilir. Gorba bir siire pismeye birakilir. Bir tavada tereyag eritilir.
Bu yadda biraz pul biber kizdirlir. Pigen ¢orba pul biber sosu dokulerek ve ince kiylmis dereotuyla stslenerek
servis yapllir.
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