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BEGOVA CORBASI

3 adet tavuk gdgsi veya 3 blyik tavuk budu
1 adet blyUk boy havug

2 adet orta boy patates

1 su bardagi dolusu kurutulmus ufak boy bamya
1 adet defne yapragi

1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi margarin

Uzeri Igin:

1 adet dogranmig maydanoz.

Sos Malzemesi:

2 yemek kagsigi un

2 yemek kagidi hazir ¢ig krema

1 adet limonun suyu

2 adet yumurta

1 tutam tuz

1 miktar karabiber

Oncelikle tavuk yikanir ve varsa 1 demet maydanoz kokii ve defne yapragiyla birlikte kaynatilir. (kaynadiktan
sonra defne yapragdi ve maydanoz kokinu gikarip, atin). Stiziildiikten sonra kemiklerinden ayiklanir ve ince ince
dogranir. Havug ve patateste kiip kiip dogranir. Bir bagka tencere icerisine sana yagi eritilir, un ilave edilir ve
3-4 dakika kadar kavrulur. Bunun lzerine stzilmis 5-6 bardak tavuk suyu ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
Didiklenmis et ve kiip dogranmig sebzeler ve daha dénceden limonlu suda 15-20 dakika kadar haglanmig bamya
kaynayan ¢orbanin igine aktarilir ve sebzeler iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Son olarak kremanin igine
¢irpiimig yumurta, un, limon suyu, tuz ve karabiber koyularak karigtirilir. Bu terbiye stirekli karigtirilarak gorbaya
yavas yavas eklenir. Tekrar karigstirmaya devam ederek 7-8 dakika daha pisirip, ocaktan alinir. Uzeri
maydanozla sislenerek servise sunulur.
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