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ASCIBASI CORBASI

1 yemek kasigdi biber salgasi
100 gr tel sehriye

2 Kg tavuk goégsi

6 su bardag tavuk suyu

4 yemek kasigi sana Créme Bonjour
Aldig1 kadar tuz

2 yemek kasigi un

0.5 demet maydanoz

2 su bardadi domates

Aldig1 kadar karabiber

1 su barda@ kirmizi mercimek
1 su bardagi kuru nane

¢ay kasigi ucuyla maydanoz

Tavuk gdguslerini seritler halinde dograyin. Kirmizi mercimegi ayiklayip, nisastasi gidene kadar bir stizgecin
icinde yikayin. Kuru sogani ayiklayip, rendeleyin. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kip dograyin. Derin bir
tencerede Sana Creme Bonjour'u kizdirip, i¢ine unu ilave edin. Unun kokusu ¢ikincaya kadar kavurun. Un
pisince icine rendelenmis soganlari ilave edip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin.
Soganlar renk alinca, salgayi ekleyip, salganin kokusu ¢ikana kadar pisirin. Daha sonra i¢ine yikanmig kirmizi
mercimekleri ve tavuk suyunu ilave edip kaynatin. Mercimekler tavuk suyunda pisince, ¢corbayl mikserden g¢ekin.
Pure haline getirdiginiz corbayi tekrar tencereye koyup bir tagim kaynatin. Corba kaynamaya baslayinca igine
dogranmig tavuk parcalarini, domatesleri, kekigi, kuru naneyi, tuz-karabiberi ilave edip tavuk etleri pisene kadar
corbayi bir tagim kaynatin ve servis tabagina alin. Kiyilmis maydanoz ile ssleyip sicak olarak servis edin.

Not: Tavuk gégsu yerine hindi g6gsu de kullanabilirsniz.
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