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2 yemek kagsigi tereyagi
3 yemek kasigi misir unu
1 adet kuru sogan

1 adet patates

Tuz

Karabiber

1-2 dis sarimsak

2 su bardag tavuk suyu
5 su bardag sicak su
Uzeri icin:

Siviyag

Toz kirmizi biber

Kuru sodan ve patatesi irice dograyin.

Tereyagini tencerede eritip misir ununu ilave edin ve 3 dakika kavurun.

Sogani ve patatesi ekleyip birkag dakika daha kavurun.

Sarimsagi da ekleyip kavurmaya devam edin.

Tavuk suyunu ve sicak suyunu ekleyip sebzeler yumusayana kadar pisirin.
Sebzeler yumusayinca gorbayi pliriizsiiz bir kivam alana kadar blender'dan gegirin.
Bir tagim daha kaynattiginiz gorbayi ocaktan alin.

(Dilerseniz icine haglani§ didiklenmis tavuk eti de ekleyebilirsiniz.)

Gorbayi ocaktan alip kaselere bélistiirdikten sonra dilerseniz Gizerine biberli yag gezdirip servis edin.

Not: Adini Kala¢ ya da Halag Turklerinden alan kalacasi ¢orbasi, ¢ok lezzetli etnik bir lezzet.
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