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MISIR CORBASI

Necmiye Keles

1/2 Kg. Ogitilmis Misir

100 Gr. Kuru Barbunya Fasulyesi
1 Adet Kuru Sogan

1 Corba Kasig Tereyagi

1/2 Gay Bardag Zeytinyagi

2 Cay Kagigi Tuz

1 Kase Yogurt

Misiri ve barbunya fasulyesini suya koyalim ve bu sekilde 5-6 saat bekletelim.

Sisen malzememizi genis bir tencereye alalim. Tenceremizi yarisina kadar suyla dolduralim. Kisik ateste
pismeye birakalim.

Suyunu gektikce bir miktar daha su ilave edelim. Misir ve fasulyeleri kontrol edelim, iyice yumugayincaya kadar
bu isleme devam edelim. lyice pistiklerinde tuzumuzu ekleyelim.

Bu esnada kuru sodanimizi kiiglk kii¢clk dograyalim. Kiiglk bir tavaya tereyadini ve zeytinyadini koyalim.
Soganimizi tavaya ekleyip kisik ateste kavuralim.

Kavrulan sodanlari, artik iyice pismis olan misir ve fasulyelerin bulundugu tencerenin igine atalim.

Gorbamiz hazir. Servis yapmak icin iinmasini bekleyelim.

linmis gorbamizi, kaselere dagitalim. Her kasenin igine bir kasik yogurt koyup dyle servis yapalim.
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