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MURADIYE CORBASI (BURSA)

1 adet kabak

1 adet havug

1 parca tavuk gégsu

1 yemek kasidi arpa sehriye
2 yemek kasi§i sivi yag
4 su bardagi su

Tuz, karabiber
Terbiyesi igin:

1 su bardagi yogdurt

2 yemek kasigi un
Yarim c¢ay bardagi su
Uzeri igin:

1 yemek kasigdi tereyagi
1 tath kasidi nane

Muradiye ¢orbasi icin 6nce tavuk etini ki¢Uk pargalara ayirin, kabak ve havuglari da dograyin. Tencereye sivi
yadi ekledikten sonra 6ncelikle tavuk parcalarini iyice pisirin. Ardindan tavuk eti ve kabagi 5 dakika daha
kavurun.

Uzerine sicak suyu ilave edin, sebzeler yumusayana kadar kaynatin. Arpa sehriyeleri de ekledikten sonra biraz
pismesini bekleyin.

Ayri bir kapta yogurt ve unu karistirdiktan sonra bir kepge kadar sicak suyu bu karisima ilave edin. Boylece
kesilmeyi engelleyebilirsiniz. Yogurt karigimini gorbaya ilave edin. Kaynadiktan sonra ocagi kapatabilirsiniz.
Uzerine erittiginiz 1 yemek kasigi tereyaginda yaktiginiz tereyagini dékdin.
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