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TAVUK SUYUNA MAKARNALI CORBA

www.beypilic.com.tr

BeyPili¢ But 2 Adet

Kiglk Boy Sogan 1 Adet
Defne Yapragi 1 Adet

Limon (tavuk etini haglamak i¢in) Yarim
Tereyadl 1 Yemek Kagigi
Mantar 12-15 Adet

Hazir Noddle Makarna 1 Paket
Taze Sarimsak 1-2 Sap
Krema 1 Klglk Paket
Zerdegal 1 Gay Kasig
Maydanoz 3-4 Dal

Tuz

Taze Gekilmis Karabiber

Beypili¢ Butlari tencereye alin. 2 litre kadar su, yarim limon, defne yapradi ve 1 adet kiigik boy sogani ilave edip
orta ateste tavuk etlerini haglamaya birakin. Tavuk etleri haglaninca yaklasik 1-1,5 litre kadar suyunu stizip
temiz bir tencereye aktarin. Tavuk etleri ilininca kasiga sigacak sekilde didikleyin veya dograyin. Tereyagini
eritip dilimlenmis mantarlari kavurun. )

Silizdiginlz tavuk suyunu tencerede kaynatin. Igine tavuk etlerini, tuzu, zerdegali, mantarlari, bigakla yarim
parmak uzunlugunda kiydiginiz (kasiga sigmasi igin) noddle makarnalari ekleyin. Orta ateste 5 dakika kadar
kaynatin.

Bu arada bir kasede kremayi, limon suyunu ve ¢ok ince kiyllmis taze sarimsaklari karigtirin. Kaynamakta olan
gorbanin suyundan azar azar alarak karistirmaya devam edin. Sarimsakli kremadan azar azar kaynayan
corbaya ilave ederek karigtirmaya devam edin. Birkag dakika kaynatip ocaktan alin. Dogranmis maydanoz ve
taze ¢ekilmis karabiber ekleyip sicak sicak servis yapin.
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