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SOUPE 4 L'ORANGE (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

Portakal Corbasi

2 portakal

3 domates

1 blyUk bas sogan

3 patates

1 litre su

2 tavuksu tablet

1 tutam kekik

1 tath kasigi karabiber
1 portakal

1 kii¢lk kase kruton

Orta boy bir tencereye suyu koyun. Kaynayinca i¢ine elinizle ufalayarak tavuksu tabletlerini atin. 1-2 dakika
kadar kaynatip atesten alin.

Domatesleri dérde bdliin ve baska bir tencereye koyun. Patatesleri soyup yikayin, dérde bdlerek tencereye atin.
Soganu iri iri dograyin, domates ve patateslerin Gzerine ekleyin. Bir portakalin kabugunu rendeleyin, portakallarin
suyunu sikin ve hepsini tencereye, domates ve patateslerle koyun.

Uzerine hazirladiginiz tavuk suyunu ilave edip, kekigi, karabiberi ve tuzu ekleyerek hafif ateste 30 dakika
kaynamaya birakin. Sebzelerin iyi pismesi gerekir. Sebzeleriniz pisince ¢orbayi mikserden gegirin ve tekrar
tencereye koyarak isitin. Tuzunu karabiberini kontrol edin.

Egder corba cok koyu ise bir miktar daha tavuk suyu ekleyebilirsiniz, Ustu igin; bir portakali kabugduyla ince
dilimler halinde dograyin, her dilimi dérde bdlun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve krutonlarla birlikte gorbaya ilave edin.
Sicak sicak servis yapin.

Krutonu evde hazirlamak isterseniz 2-3 dilim tost ekmegini kliglk kipler seklinde kesin. Dilerseniz bir firin
tepsisine koyarak firinda kizartin, dilerseniz tavada 1 ¢orba kasidi tereyadini kizdirip i¢ine atin ve altin rengi
alincaya kadar kizartin. Fazla yagini almak icin bir kagit peceteye cikarin. Hazirladiginiz krutonlan sicak ¢orbaya
atarak servis yapin.
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