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BESAMELLI SULTAN CORBASI

Neval Coskun

4 adet pilic baget

4 adet iri boy patates
2 adet iri boy havug

1 adet iri boy sogan

3 dal maydanoz
Yarim limonun suyu

2 halka limon dilimi

2 It. su (10 su bardag)
Besameli icin;

2 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi
2 su bardagi sut

1 tath kasigi karabiber
1 tath kasidi tuz

Tam sebzeler yikanarak kabuklar soyulur. Sogan ve maydanoz butln olarak (dal olarak), diderleri ise 4-5
parcaya ayrilarak didukli tencere igerisine konulur.

Pili¢c bagetler de yikanarak ancak derisinden siyrilmadan ilave edilir.

Su, limon suyu ve dilimleri de Uzerine eklenir ve tencerenin didugi ¢iktiktan sonra 15 dakika kadar pigirilir.
Dudiklu tencerenin basinci distikten sonra, icerisinden pili¢ bagetler, limon dilimleri, maydanoz ve sodan
alinarak, el blenderi ile purtizsiz bir corba elde edene dek karigtirilir. Ayrilan pili¢ bagetlerin etleri, kemik ve
derisinden ayiklanarak didiklenir. }

Besamel sos igin ayr bir tencerede un ile tereyadi, kokusu ¢ikana dek kavrulur. Uzerine 2 su bardagdi sut ve
karabiber ilave edilerek topak kalmayacak sekilde koyulasana dek sirekli karigtirilir.

Tuz ve didiklenmis tavuk etleri de ilave edilerek ¢corbanin igerisine katilir, bir tagim daha kaynatilarak servis
edilir.
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