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LIMON OTLU CORBA

1 demet bukegarni (sap kereviz, pirasa, havug, maydanoz gibi)
1 yaprak defne

2 adet karanfil

500 gr. tavuk kanat

2 litre sebze suyu

2 dal limon otu

1 adet sogan

40 gr. taze zencefil

Birer adet kiguk aci kirmizi ve yesil biber
1-2 dis sanmsak

200 gr. donmus bezelye

1 adet limon

20 ml. sivi yagd

Tuz

Karabiber

Bukegarni sebzelerini temizleyip, iri dograyin. Defne, karanfil ve kanatlarla sebze suyuna ekleyip tencerede
kaynatin. Limon otlarini 3 pargaya kesin, sogani kabuguyla ikiye boliip tencereye ilave edin. Ustlinde biriken
kdpukleri alin. Ustl aglk, orta ateste 2 saat pisirin. Bu arada zencefili soyun. Biberleri ikiye kesip ¢ekirdeklerini
¢ikartin. Zencefili, biberleri ve sarmisadi ¢ok kiigUk kiip dograyin. Bezelyeleri slizgece koyup sicak su ile yikayin.
Limonun kabugunu beyaz kismi kalmayacak sekilde soyun, limonu verev ince dilimleyin. Bir tencerede yagi
kizdirin zencefili, biberi ve sarimsaklari 2 dakika kavurun. Haglama suyunu stizgecten gecirerek tencereye ilave
edin. Bezelyeleri de ekleyip bir tagim kaynatin. Tuz, karabiber ekin. Servis yapmadan énce limon dilimlerini
corbaya karistirin.
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