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KAMELYA CORBASI

Malzeme

- Y2 kg i¢ bezelye

- 2 yemek kasigl Sana

- 2 orta boy sogan

- 2 orta boy patates

- 1 kii¢Uk kereviz veya kurutulmus kereviz yapragi
- 15 bardak su veya et suyu (konserve bezelye ise 10 bardak su)
- 2 ¢orba kasigi un

-1 limon suyu

- 2 yumurta

- 1/4 tavuk

- 1 kahve fincani krema

-Tuz

Hazirlanisi

Bir tencereye 2 kasik Sana yagini koyup eritin. ince dogranmis soganlari katip hafifge éldiiriin. Soganlar
diriliklerini kaybedince kiguk kigik dogranmig patates ve kerevizleri katip 5 dakika sote edin. Bezelyeleri ilave
edip 2 dakika daha sote edin. Suyu ve tuzu katip adir ateste 1 saat kaynatin. Konserve bezelye kullanirsaniz 20
dakika yeterli olacaktir.

Ceyrek tavuk etinin Gzerini gececek kadar su koyup haslamaya birakin. Haglanan tavuk etini parcalara ayirip
kicUk kiguk dograyin.

Sebzeler 1 saat kaynadiktan sonra pure makinesinden veya blendirdan gegirin. Plre sebzeleri tekrar tencereye
koyup Isitin.

Bir kAsede un, 2 yumurta sarisi, limon suyu ve kremayi katip iyice ¢irpin. Corbadan 1 kepge katip terbiyeyi
alistinn. Bir yandan ¢orbayi karistirarak terbiyeyi azar azar ilave edin. Corbaya tavuk etlerini de katip bir tagim
kaynatin.

Arzu ederseniz kiyllmis dereotu ile sisleyerek servis edin.

Not:Taze bezelye bulamadiginiz zaman yarim kg konserve veya dondurulmus bezelye kullanabilirsiniz. Kereviz
yoksa kurutulmus kereviz yapragini gorbanin suyuyla birlikte ilave edin.
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