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ROKA CORBASI

http://www.hurriyet.com.tr

250 gram roka

1 adet kuru sogan

1 kutu krema

3-4 su barda@i tavuk suyu
1 tath kasidi limon suyu

1 yemek kasigi sivi yag
Tuz

Karabiber

Rokalari yikayip kuruttuktan sonra ince ince kiyin.

Sogani yemeklik dograyin.

Sivi yagdi tencerede kizdirin.

Soganlar yagda pembelesene kadar kavurun.

Igine kiyiimis rokayi ilave edin. (Servis sirasinda gorbanin izerini stislemek igin rokanin bir kismini
ayirabilirsiniz.)

Rokalari da soganlarla birlikte kavurun.

Uzerine limon suyunu ve tavuk suyunu ekleyin.

Kremayi da ilave edip kaynayana kadar karigtirin.

Blender[?ldan gegirip piirlizsliz hale getirdiginiz corbanizi roka yapraklariyla siisleyerek sicak servis edin.
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