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MISIRLI YARMA CORBASI

Halic Universitesi

Yarma 1 su bardagi 200 gr
Konserve misir 1/2 su bardagi 100 gr
Yarim tavuk gégsu

Su aldigi kadar

Yogurt 2 yemek kasigi 30 gr

Un 1 yemek kasigi 15 gram

1 yumurta sarisi 20 gram

Tuz

Sebze ¢esnisi 1 yemek kasigi

Yarmayi geceden islatin ertesigtin tencereye koydugunuz suda yarmalar 30 dakika haslayin.

Yarmalarin yumusayip pistidini anlayinca konserve misirlari ekleyin.

Yarim tavuk gdgsini tuz koydugunuz suda haglayin haslandiktan sonra kiiglk parcalara ayirin.

Tavugu kendi suyuyla birlikte yarma ve misir tenceresine ekleyin sonra tuz ve sebze ¢egsnisini ekleyin.

10 dakika beraber pisirin. Yogurt, un ve yumurta sarisini ayri bir kapta ¢irpin. Kaynayan sudan birkag kasik
alarak bu karigima ekleyerek temperleyin.

Daha sonra tencerenin i¢ine hepsini alin ve 10 dakika pisirin.

Son olarak yarim limon sikip 1 dakka daha kaynatip altini kapatin.

Uzeri igin; tavada tereyagdini eritin toz kirmizi biber naneyi tereyaginda kavurun. Servis ederken zerine ekleyin.
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