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KARNABAHAR CORBASI

1 blyUk kanabahar

800 gr (4 su bardag) tavuk suyu
1 kahve kagiJi tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

6 ¢orba kasiJi un

200 gr (1 su barda@) st

1 cay kasigi karabiber

1 yumurtanin sarisi

2 ¢orba kagsigi krema

1 cay kasigi limon suyu

Karnibaharin kalin sapini ve yesil yapraklarini ayiklayip atiniz; cigeklerini ayirarak siizgecte soguk suyla
yikayiniz. 10 gicek ayirip étekileri irice dograyiniz.

Orta boy bir tencerede tavuk suyunu tuzla kaynatip bittin gigekleri icine atarak 10 dakika pisiriniz. Delikli
kepceyle karnabaharlari ¢ikarip bir kenara koyunuz. Tavuk suyunu saklayiniz.

BuyUk bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Unu katip tahta kasikla karistirarak 1-2 dakika kavurunuz
(karisimin kahverengi olmamasina dikkat ediniz, yoksa ¢orbanin rengi koyulagsacaktir). Bir kenara ayirdigmiz
tavuk suyunu ve sitl azar azar, purtiklestirmeden tenceredeki yag-un karisimina katarak, atesin altini agip
kaynatiniz.

Kaynamaya baslayinca atesi kisip 2-3 dakika yavas yavas pisiriniz. Dogranmig kamibahar giceklerini ve biberi
katip kapagdi yari kapali olarak 15 dakika, karnabaharlar kolayca ezilecek kivama gelene kadar pisiriniz.
Tencereyi atesten alip icindekileri bir kasenin Usttine oturtulmus ince stizgece bosaltiniz. Tahta kagikla,
karnbaharlari ezerek stizgegten gegiriniz.

Sizulmas ¢orbayi tekrar tencereye bosaltiniz. Orta boy bir kasede yumurta sarisini ve kremayi ¢atalla ¢irpip
¢corbadan kagsik kasik alip katarak (en az 8 corba kasigi) karistiriniz. Bu karisimi yavas yavas ve surekli
karistirarak yeniden gorbaya katiniz. Butln biraktiginiz karnabahar cigeklerini de ¢corbaya katip, orta ateste 2-3
dakika sirekli karistirarak pigiriniz. (Corbanin purtiklenmemesi igin kaynamamasina dikkat ediniz.)

Limon suyunu katip corbayi tattiktan sonra, gerekiyorsa tuz ve biber ekleyip tencereyi atesten aliniz. Gorbanizi
corbaliga yada ayri ¢corba kaselerine bosaltarak servis ediniz.
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