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SUTLU TAZE BAKLA CORBASI

500 gr taze bakla (ayiklanmig)

3 ¢corba kagiJi tereyagdi

1 sogan (ince dogranmis)

800 gr (4 su bardag) tavuk suyu
2 tutam kekik

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi nisasta

1/2 su bardagi st

4 damla limon suyu

Taze baklanin ince kabuklari aci bir tad vereceginden ve ¢gorbanin rengini bozacagindan, baklalari kaynar
suada 10 dakika haslayip, stzinutz. Keskin bir bigakla gizip, kabuklarini ¢gikariniz. Bayuk boy bir tencerede, 1
corba kasidi tereyagdini hafif ateste eritiniz. Sodanini koyup 10 dakika kizartiniz ve tavuk suyu ile kekigi ekleyiniz.
Karisim kaymamaya baglayinca, bakla iglerini katip, tencerenin kapagini kapamadan 20 dakika, baklalar
yumusayana kadar, pigiriniz.

Sonra tencereyi atesten alip baklalar stizerek suyunu bir kenara ayiriniz.6 bakla tanesini ayirdiktan sonra, kalan
baklalari tahta kasikla ezerek delikli sizgegten gegiriniz. Plre olmus baklalar tekrar tavuk suyunun i¢ine koyup,
bu karisimi yeniden kaynatiniz. Kaynayinca, tuzunu ve biberini koyduktan sonra, 10-15 dakika orta ateste
pisiriniz.

Kuguk bir kdsede nisastayi sttln icinde eriterek ¢corbaya karigtiriniz. Atesi yikseltip 2 dakika kaymatiniz. Kalan
tereya@ini kliclk parcalar halinde, limon suyu ve ayirdiginiz 6 bakla i¢i ile birlikte corbaya koyunuz. Tereyagi
eriyince, corbayi kdseye bosaltip, hemen servis ediniz.

Not: istenirse, kiyilmis maydanoz ile siislenip taze francala ile servis edilebilir.
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