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ROKA CORBASI

1 bag roka

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
2 ¢orba kasiJi un

1 paket krema

1 sogan

2 dis sarimsak

2 su bardag tavuk suyu
Tuz

Su

Kitiri igin:

1 yufka

Toz kirmizibiber
Siviyad

Uzeri igin yufkay kare bir sekilde dograyip siviyag ve toz kirmizibiber ile karistirip firin tepsisine dokiin. Onceden
isitilmig 180 derece firinda kizartin. Firindan ¢ikarip sogumaya birakin. Sogan ve sarimsagi ince bir sekilde
dograyip tereyagi ile tencerede kavurun. Un ekleyip ¢irpma teli ile karistirarak kavurmaya devam edin. Soguk
tavuk suyunu dékiin. Gorbanin kivami agilinca kremasini katin. Krema ile biraz karistirdiktan sonra sicak suyunu
ekleyin. Gorba bir tagim kaynayinca tuzunu ve suyunu ayarlayip 2-3 dakika daha kaynatin. Yikanmis rokayi ince
bir sekilde dograyip ¢orbaya ekleyin. Bir dakika kaynatip yesilliginin kaybolmamasi i¢in hemen servis kasesine
alin. Kizarmig yufkalar gorbanin Gzerine ya da kenarlarina dékip servis edin.
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