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BEGOVA CORBASI

2 adet kemikli tavuk budu

1 su barda@ kurutulmus cicek bamya
1 yemek kasgigi Gzim sirkesi

1 orta boy kereviz koku

2 adet orta boy havug

1 orta boy kuru sogan

1 adet defne yapragi

1 cay kasigdi tane karabiber

1 tath kasidi sebzeli gegni (yoksa tuz)
50 gram tereyag!

2 yemek kasigi un

Terbiyesi igin:

Eksi krema veya siizme yogurt
Yarim limonun suyu

Servis igin:

2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz

Kuru bamyalari bir bez torbaya ya da bezin arasina koyup hafifge ovalayip Uzerindeki tlylu ve tozlu kisimlarin
dékilmesini saglayin. Avucunuzun iginde bile yapabilirsiniz. _

Bir tencereye su koyun, sirkeyi ekleyip bamyalar yumusayana kadar haslayin ve suyunu siiziin. Iplerinden
¢ikarip bir kenara alin.

Tavuk butlarini tencereye yerlestirin.

Kok kerevizi dorde bélin, sodani ve havuglar ikiye bélin ve tencereye ekleyin.

Karabiberi ve defne yapradini ve tencereye ekleyip tenceredeki malzemelerin Gzerini iki parmak gegecek kadar
su ekleyin.

Orta ateste tavuk etlerini iyice yumusayip kemiklerinden kolayca ayrilacak kadar haglayin.

Tavuklari bir kevgir yardimiyla ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Haslanmis havug, sodan ve kerevizi de haglama suyundan alin.

Soganin tamamini, havug ve kerevizin yarisini ¢atalla ezerek pure haline getirin.

Havuglarin diger yansini kiigtik dograyin, kerevizi dilimleyip ve bir kenara alin. Plre haline getirdigim sebzeler
¢orbaya ¢ok gizel bir kivam, dogradiklarim ise glizel bir gérinim verdi.

Tavuk etini kemiklerinden ayirarak didikleyin ve onlari da kenara alin. (Derisini atin)

Gorbayi pisireceginiz tencerede tereyadini eritin. Unu ekleyin ve hafifce sararana kadar kavurun.

Tavuklari hasladiginiz suyu yavas yavas ve surekli karistirarak kavurdugunuz una ekleyin ve kaynamaya
birakin.

Gorbanin suyu kaynamaya baslayinca hazirladiginiz haglanmig bamyalari, sebze puresini ve dogranmis sebze
parcalarini ekleyin.

Gorbanin terbiyesi i¢in iki yumurtanin sarilarina limon suyu ekleyerek ¢irpin.

Eksi kremayi veya sizme yodurdu da ekleyerek iyice karigtirin.

Karigimi, yavas yavas ve kesilmesine izin vermeden corbaya ekleyin.

Didiklediginiz tavugu ekleyin.

Sebzeli gesniyi de ekleyin, kullanmadiysaniz tuz ekleyin ve bir tagim daha kaynattiktan sonra atesten alin.
Kiyilmis maydanozla susleyerek servis yapin.
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