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PILICLI TARHANA CORBASI

Malzeme

- 2 yemek kasigl Sana Kase
- 4 yemek kasi§i tarhana

- 1 yemek kasigi salga

- 1 adet domates

- 1 su bardagdi misir

- 1 adet pili¢ kalca

- Y2 kutu Sana Créme Bonjour peynirli sandvi¢ stirme
- 6 su bardag tavuk suyu

- 5 adet mantar

- 2 demet dereotu

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Domatesin kabudunu soyup, kip kip dograyin.

2. Pili¢ kalcayi serit serit dograyin.

3. Mantarlarin saplarini ¢ikarip kiyin.

4. Dereotunu ayiklayip dograyin.

5. Derin bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirip, pili¢ kal¢alari kavurun.

6. Pilic etleri renk alinca igine dogranmis mantarlari ilave edip mantarlar kavruluncaya kadar pigirin. Salcay!
ilave edip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Daha sonra igine tavuk suyunun yarisini, misirlari ve dogranmig
domatesi ilave edip bir tasim kaynatin.

7. Klc¢Uk bir kAsede tarhanayi kalan tavuk suyu ile ezip ¢orbaya karigtirin. En son olarak i¢ine 2 paket Sana
Créme Bonjour peynirli sandvi¢ stirmeyi ilave edip bir tagim orta ateste pisirip servis kdsesine aldiktan sonra
Uzerine dereotu ile susleyip sicak olarak servis edin.
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