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MARIE ANTOINETTE CORBASI

750 gr havug (kabuklari kazinip dilimlenmis)
3+3/4 su bardagi tavuk suyu

2 tath kasig tuz

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1 ¢orba kasigi un

2 tath kasig domates salcasi

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

Havuglari orta boy bir tencereye koyup Ustlerini tavuk suyuyla 6rtiniz. 1 tath kasig tuz ekleyip harli ateste
kaynatiniz. Atesin altini kisip yarim saat, havuglar yumusayana kadar pisiriniz. Karisimi blyidk bir kasenin
Ustline konmus slizgegten slizerek, suyunu saklayiniz. Stizgecte kalan havuglari ezerek ptre yapip, bir kenara
birakiniz.

Yagdi buyUk bir tencerede orta ateste eritiniz. Tahta bir kasikla unu ekleyip plrtiksiz bir bulamag yapiniz.
Tencereyi yeniden atege oturtup, ayirdiginiz haglama suyunun Ugte birini ve havug piresini yavas yavas katiniz.
Kalan haglama suyunu da katip, iyice karigtirdiktan sonra kaynatiniz.

Kaynayinca, tencereyi atesten indirip, domates salgasi ve kremayi katarak, iyice karigana kadar hizli hizli
karistiriniz.

Tencereyi agir atese oturtup ¢orbayi kaynatmadan isitiniz. Kalan 1 tath kasigi tuzu ve biberi katiniz.

Gorbayi servis kasesine bosaltip, Ustiine kiyilmis maydanoz serperek servis ediniz.
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