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ARJANTIN USULU SEBZE CORBASI

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJi un

5 su bardagi tavuk suyu

1 havug (kazinip iri zar bigimi dogranmig)
2 corba kasiJi kereviz rendesi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

4 yumurtanin sarisi

250 gr (1 su bardagi) krema

Arjantin usull sebze ¢orbasini, kizarmis ekmekle servis edebilirsiniz.

BuyUk bir tencerede yag orta ateste eritiniz. Yag kizinca tencereyi atesten alip, unu ekleyerek purtiksiz bir
bulamag yapiniz. Agir agir, kabarciklar olusmamasina dikkat ederek, tavuk suyunu katiniz. Havug, kereviz
rendesi, tuz, biber ve hindistancevizi ekleyip, karigtiriniz.

Tencereyi yeniden atese oturtup, ¢orbayi strekli karistirarak kaynatiniz. Corba kaynayinca atesi kisip,
tencerenin kapagini kapatarak, ¢orbayi 30 - 35 dakika, sebzeler iyice yumugsayana kadar pigiriniz.

Bu arada kiguk bir kasede yumurta sarilarini ve kremayi, bir ¢atalla iyice karistiriniz.

Yumurta sarisi - krema karisimini gorbaya ekleyip, strekli karistirarak 5 dakika daha, ¢orba kalinlagip purtikstiz
olana kadar pisiriniz. (Corbanin bu sirada kaynamamasina dikkat ediniz.)

Tencereyi atesten alip, gorbayi isitilmig servis kaselerine bosaltarak, servis ediniz.
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