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SUTLU MISIR CORBASI

5-6 sap taze sogan

1 orta boy beyaz kuru sogan

50 gr. tereyadi (2 dolu yemek kasigr)

1 yemek kasigi un

2 kuguk kutu misir konservesi (220 x 2 gr.)

1 litre (4 su barda@i -250 x 4 ml.-) sebze suyu (ya da 1 litre su + 2 sebze suyu tableti)
1 su bardagi (250 ml) sit

1 kutu hazir krema (200 ml.)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 cay kasig safran

1 kesme seker

Servis yaparken Uzerine serpmek i¢in arzuya goére pul biber ve parmesan peyniri

Tereyagini derin ve genis bir tencerede kizdirin, ince kiyllmis taze sogan ve kuru sogani ekleyip pembelesene
kadar kavurun. 1 yemek kasigi unu ilave ederek kavurmaya devam edin. Konserve misirlari suyunu sizmeden
tencereye ekleyip kaynayana kadar karigtirarak pisirin. 1 litre su ve 1 su bardagdi sttl tencereye ilave edin,
kesme seker ve sebze tabletlerini de ekleyerek karistirin. Kapagi kapali olarak orta ateste 10 dakika kadar
pisirin. Daha sonra ¢orbaya hazir krema, tuz, karabiber ve safrani ilave edip karistirin ve ¢orbayi atesi
kapatmadan el blenderindan gegirin. Corbay kapagi kapali olarak kisik ateste 10 dakika daha pisirin. Servis
kaselerine alip Uzerine istege bagl olarak parmesan peyniri tozu ve pulbiber serperek servis yapin.
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