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SUTLU MISIR CORBASI

1 paket AYTAC SIP SAK DANA SALAM

450 g tane misir

1 adet sogan (kip dogranmisg)

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 adet etli kirmizibiber (ince yarim ay kesilmis)
1 adet blylUk boy patates (iri kip dogranmig)
1 adet orta boy havug (kliglk kip dogranmig)
300 ml sit (kaynar)

300 ml tavuk suyu (kaynar)

100 ml krema

100 g yer fistidi (tuzsuz hafif kavrulmus iri dévilmas)
Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

1 Zeytinyag@ini 1sitin, sogan, sarimsak ve kirmizibiberleri ekleyin.

2 AYTAG SIP SAK DANA SALAM[?]i kiip dograyin.

3 Karigtirarak orta ateste soganlar yumusayincaya kadar 5-6 dakika soteleyin.

4 Delikli kepge ile kirmizibiberleri bir tabagda alin.

5 Soganlarin Uizerine, patates, misir, stt ve tavuk suyunu ekleyin.

6 YUksek ateste kaynama noktasina gelene kadar isitin. Atesi kisin ve 20 dakika pisirin.

7 Misirli patatesin yarisini ve fistiklarin yarisini piire kivamina gelinceye kadar robottan gegirin.

8 AYTAG SIP SAK DANA SALAM[?], pireyi, kalan misirl patatesle karistirin, kremayi ekleyin, tuz serpin ve
arzu ettiginiz kivama gelinceye kadar isitin. Kalan fistik ve karabiber serperek servis edin.
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