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MURADIYE CORBA (BURSA)

Bursa Turizm Platformu

1 parc¢a tavukg6gsu

1 adet kabak

1 adet havug

2 yemek kagigi arpa sehriye
3 yemek kasigi siviyag

5 su bardagi su

Tuz

Karabiber

1 adet et bulyon (istegde gore)
Terbiyesi igin:

1 su bardag yogdurt

2 yemek kagigi un

Yarim c¢ay bardagi su

Uzeri igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi nane

Once tavuk etini, kabak ve havucu kiguk kii¢iik kiip seklinde dograyin.

Tencereye sivi yagi koyup 6nce etleri iyice pigirin sonra kabak ve havuglar ekleyip 5 dakika kavurun.

Uzerine 5 su bardagi sicak su ekleyip kabak ve havuglar az pisene kadar kaynatin Gzerine arpa sehriyeyi ilave
edip sehriyeler sisene kadar kaynatin.

Yodurt ve unu karigtinp yarim ¢ay barda@i su ile agin kaynayan ¢orba suyundan 1 kepge alip yogurda karigtirin
bunu yapmamizin sebebi yodurdu ilave edince kesilmemesi igindir. ]

Yogurdu corbaya ilave edip karistirin ve 1-2 dakika daha kaynatip tuz ve karabiberini ekleyin. Istege goére et
bulyonu da ekleyin. )

Egder bulyon koyarsaniz tuzunu az ilave edin. Kaynadiktan sonra ocagin altini kapatin. Uzerine 1 yemek kasigi
tereyagli naneyi yakip ¢orbanin tzerine dokdn.
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