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TAVUKLU MISIRLI CORBA

2 yemek kasigi margarin
2 adet yumurta aki

1 adet tavukgdgsu

1 su bardagi misir

1 taze sogan

1 yemek kasigi soya sos
2 adet carliston biber

1 yemek kasigi misir nigastasi
8 su bardag tavuk suyu
Birkac dal dereotu

Tuz

Karabiber

Tavukgbgdsinu serit seklinde dograyin. Taze sodanlar dograyin. Dereotunu ayiklayip ince ince kiyin. Garliston
biberleri yikadiktan sonra dograyin. Bir k&senin igine dogranmis tavuklari ve biraz tuz koyup karistirin. Kiguk bir
kasede yumurta beyazlarini iyice ¢irpin. Daha sonra yumurta akini tavuklara karigtirip en az yarim saat
buzdolabinda bekletin. Derin bir tencerede 2 yemek kasigi margarini kizdirip i¢ine kiyilmig ¢arliston biberleri
ilave edip kavurun. Tavuk suyunu ekleyip kaynamaya birakin. Gorba kaynarken kiiglk bir k&seye biraz su ve
misir nisastasini koyup karistirin. Misir nisastasini kaynayan tavuk suyuna ilave edin. Kaynayan ¢orbanin isisini
dUsurip buzdolabinda beklettidiniz tavuklari ilave edip tavuklari pisirin. Daha sonra i¢ine soya sosunu,
dogranmis taze sodanlari ve kiyilmis dereotunu ilave edin. Gorbay:i bir kAseye bosaltip, maydanoz ile sisleyip
sicak olarak servis yapin.
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