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MURADIYE CORBASI

Yarim kemikli tavuk goégsu
1 tane kuru sogan

Yarim limon

1 tane havug

1 tane kabak

2 yemek kasigi zeytinyagi
Sosu igin:

1 su bardag yogdurt

2 yemek kasigi un

1 tane yumurta sarisi
Yarim limon suyu

1 cay kasigi karabiber

1 tatl kasidi nane

Yarim limon suyu

Uzeri icin:

1 yemek kasigi nane
Yarim cay kasigi zerdecal
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz kirmizibiber

Tencereye tavuk eti, kuru sogan ve yarim limonu alin. Uzerine su eklenip tavuk eti yumusayincaya kadar pisirin.
Bagska bir tencereye 2 yemek kasigi zeytinyadi ekleyin ve icerisine kiguk kip seklinde dogranmis olan havug
eklenip kavurun.

Daha sonra icine kip seklinde dogradiginiz kabaklari ekleyin ve kavurmaya devam edin.

Pisen tavudun suyu ¢orbaya ekleyin.

Tavuk eti ve tavugun pistigi suya eklenen sogani da dodrayip ¢orbaya ekleyin.

Tuz ilave edin ve sebzeler yumusayincaya kadar pisirin.

Ayri bir k&sede yogdurt, yumurta ve unu plriizstiz oluncaya kadar karigtirin,

Icerisine karabiber ve nane ekleyin. Kaynamakta olan ¢orbanin suyundan yodurtlu karisima azar azar ekleyip
karistinin ve gorbaya karistirarak ekleyin.

Suyu az ise su ilave edin, bir iki tagim kaynatip ocaktan alin.

Bir cezve igerisine tereyadi koyun ve eritin. Igerisine zerdegal, karabiber, toz kirmizibiber ve nane ekleyip
karisimi kizdirin.

Hazirladiginiz muradiye ¢orbasini servis kasesine alin ve Uizerine tereyagdl karigsimdan gezdirip servis yapin.
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