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KOZ KAPYA VE CHILI BIBERLI CORBA

6 adet kapya biber

1 adet bliyUk boy domates

1 adet aci chili biber

3 dig sarimsak

1 adet kiguk boy sogan

1 adet Tavuk Suyu Bulyon (Serbest Gezen Tavuk Bulyon)
2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz, karabiber

2 su bardagi sicak su

Biberlerin ve domatesin gekirdeklerini temizledikten sonra gelisigiizel dograyin.

Yaglanmig firin tepsisine biberleri, domatesleri, kabugunu soydugunuz sarimsaklari, dérde kestiginiz sogani
yayin. Uzerine zeytinyagini gezdirin, tuzu ve karabiberi serpin.

200 dereceye ayarl firinda, biberler yumugayana kadar kozleyin.

Tepsiyi firndan alin, tencerenin igine aktarin. Uzerine kontrolli olarak sicak su ve Tavuk Suyu Bulyon ekleyin.
Blenderde pre haline getirdikten sonra ocagdin Uzerine alin. 5 dakika kaynattiktan sonra ocaktan alin.

Kruton ekmek icin: 2 dilim tost ekmegini kiicUk kareler seklinde kesin.

Tavaya Bizim Mutfak bakliyatll corba karisiminin igindeki hazir baharat karisimini ve 1 yemek kagsigi kadar sivi
yagi alin. Ekmekleri bu karigimda 2-3 dakika gevirip sogumaya alin.

Gorbayi kaseye alin. Uzerine kremayi gezdirin. Krutonlari serpistirip servis yapin.
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