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MISIR CORBASI
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2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet kuru sogan

5 su bardagi sebze suyu (veya normal su)
5 adet misir (blyUk boy)

2 tath kasig tuz

1/2 tatl kagig karabiber

1/4 demet maydanoz

Misirlari dik tutarak, keskin bir bigakla yukardan asagiya dogru keserek tanelerini koganindan ayirin.
Bir tencereye zeytinyadi ve tereyadini ekleyerek orta ateste eritmeye basglayin.

Uzerine kiigiik kipler halinde dogranmig soganlari ekleyin ve pembelesinceye dek kavurun.

Suyu, misir tanelerini, koganlari, tuzu ve karabiberi ekleyin.

Orta ateste pisirerek kaynamaya birakin.

Kaynayan ¢orbanin altini kisip, kapagini kapatarak yaklasik 15 dakika, misirlar yumusayana dek pigirin.
Misir koganlarini tencereden ¢ikarin.

Kalan malzemeyi bir el blendiriyla plrizsuz bir kivama gelene dek ¢ekin.

10 dakika daha pisirdikten sonra, dogranmis maydanozlari da ilave ederek servis edin.
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