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SUTLU MISIR CORBASI

2 su bardadi misir (haslanmis veya konserve)

1 adet orta boy sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

4 su bardag tavuk suyu veya su

1 su bardag sut veya krema

Tuz, karabiber

Istege bagli: Pul biber veya kiyilmig maydanoz (servis igin)

Tencereye tereyadini alin ve ince dogranmis soganlari ekleyin. Soganlar pembelesinceye kadar kavurun.
Kavrulmus sodana unu ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar karistirarak kavurun. Bu adim, ¢orbanin kivam almasini
saglayacaktir.

Tavuk suyunu (veya suyu) azar azar ekleyerek karigimi topaklanmamasi igin girpiciyla karistirin. Gorba
kaynayana kadar orta ateste pigirin. _

Haslanmis veya konserve misirlari ekleyin ve birkag¢ dakika daha pigirin. Istege bagli olarak, ¢orbanin yarisini
blenderdan gecirerek daha kremamsi bir kivam elde edebilirsiniz.

Corbaniz kaynadiktan sonra st veya kremayi ekleyin ve bir tagim daha kaynatin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.
Corbayi sicak servis edin. Uzerine pul biber, kiyilmis maydanoz veya birkag misir tanesi ekleyerek sunumunuzu
zenginlestirebilirsiniz.
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