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TAVUKLU PATATES CORBASI

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 2 adet pili¢ kalca

- 10 adet taze patates veya 4 adet biylk patates
- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 8 su bardag et suyu

- Y2 demet maydanoz

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- 1 kutu sivi krema (200 ml)

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Pili¢ kalgalarinin derilerini ¢ikardiktan sonra kig¢uk kipler halinde dograyin.

2. Kuru sogani yemeklik dograyin.

3. Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

4. Maydonuzu ayiklayip, kiyin.

5. Patatesleri haslayip, kabuklarini soyduktan sonra bir ¢atal yardimiyla ezin.

6. Yayvan bir tencerede 2 yemek kagigi Sana Créme Bonjour kizdirip i¢ine yemeklik dogradiginiz kuru sogani
ilave edin. Soganlari pembelesinceye kadar kavurun.

7. Soganlar pembelesince igine ezilmis?haslanmis patatesleri ilave edip, bir tagim kavurun.

8. En son olarak i¢ine tuz ve karabiberi, kirmizi pul biberi ve tavuk suyunu ekleyip, ¢corbay kaynatin.

9. Gorba kaynarken kiguk bir tavada kalan 1 yemek kasigi Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine dogranmis
pilicleri ve kiyilmis sarimsaklari ilave edip, pili¢ler renk alincaya kadar kavurup, atesten alin.

10. Kaynayan ¢orbayi mikser yardimiyla pUre haline getirip, kaynama sirasinda Gzerinde olugsan képtikleri bir
kasik yardimiyla alin.

11. Corbanin icine Sana Créeme Bonjour ile kavurdugunuz pili¢ kal¢alarini ilave edin. Gorbayi atesten
indirmeden igine kremayi ilave edip, kaynama noktasina gelinceye kadar pisirip, sicak olarak servis edin.
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