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TAVUKLU KURU BIBERLI CORBA

Yarimsu bardagi un

Bir buguk su bardagi su

1 adet tavuk budu veya tavuk goégst
7 su bardag tavuk suyu

3 ¢orba kasiJi un

Tuz, karabiber

3 corba kasi@i koruk eksisi

2 corba kagsiJi domates salcasi

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi

4 adet kurutulmus kirmizi biber

Unu bir tavada sararana dek kavurun. Sodutup, Uzerine suyu ilave edin ve karistirarak kaynatin. Koyulasinca bir
tepsiye iki parmak kalindiginda dékun ve ihitin. Ayri bir yerde tavuk budunu veya gédsini 7 su bardagi suyla
pisirin. Pismeye yakin tuzunu ayarlayin. Pigen tavuklari tencereden alip, etini ince ince didikleyin. Kalan suyunu
slizgegten gegirerek, bir bagka tencereye aktarin. Tencereyi ocada alip, kaynamaya birakin. Bir kdseye 3 ¢orba
kasidl unu alin ve sulandirin. Kaynayan tavuk suyuna sulandiriimis unu yavas yavas akitin. Koyulasana dek
karistinin. Karabiber ve tuzunu ekleyin.

Gorbanin inmesine yakin koruk eksisini, parcalanmig tavuk etlerini ilave edip, bir tagimkaynatip tencereyi
ocaktan alin. Bir tavada zeytinyagini kizdirin. Salgayi ekleyip, 2-3 dakika kavurun. Kuru kirmizi biberi kézleyip,
elle parcalayin. Bir servis tabagdina, daha énce tepsiye yaydiginiz hamurdan kasikla parcalar alin. Uzerine sicak
¢orbadan dokin, kavrulmus salgay! gezdirin. En son olarak kdzlenip, par¢alanmis kirmizi biberden ekleyip,
sicak olarak servis yapin.
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