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TAVUKLU SEBZELI KIONALI CORBA

1 su bardagi kiona

2 yemek kagsidi margarin

8 su bardag tavuk suyu

4 adet tavuk gogus eti

1 adet kereviz sapi [?] dilimlenmig

2 adet biiyik havug [? kiip kiip dogranmig
2 adet blyuk patates- kip kip dogranmig
1/2 su bardagdi haglanmis tane misir

1/2 demet maydanoz [?] kiyllmig

2 yemek kagsidi nisasta

1 adet yumurta sarisi

Tavuklar yaklasik 2 litre suyla birlikte haglayin. Pisirdiginiz suyu ddkmeyin. Tavuklari tencereden alin ve
sogumaya birakin. Soguyan tavuklari elinizle pargalayin.

Kionayi su dolu bir kapta elinizle ovalayarak iyice yikayin. 4-5 defa suyu degistirin. Yikama iglemi bittikten sonra
sliziin. Yanmaz bir tavayi ateste isitin. Margarini dékin, 1sininca kionayi ekleyin. Orta ateste yaklasik 20 dk
karigtirarak pisirin. Bu asamada quinoalarin ¢atlama sesleri gelecek. Renkleri bejden kahverengine déniince
pismis demektir.

Tavuk suyuna havug, patates ve kereviz sapini ekleyin ve haglayin. Daha yogun bir tat elde etmek isterseniz 1
tablet hazir tavuk bulyon kullanabilirsiniz. Ben ¢ok saglikli bulmuyorum. Sebzelerin ¢ok fazla haglanmamasina
dikkat edin, yoksa bebek mamasi gibi olabiliyor. Tavuk parcalarini, konserve misiri, maydanozu ve quinoy!
sebzelere ilave edin. Tuz ve tane karabiber ekleyin, karigtirin.

Bir kasede nigastayi ¢cok az suyla ezin, 1 adet hafif ¢irpilmig yumurtayla nisastayi karigtirin. Bu karigimi
kaynayan corbaniza ekleyin ve 10 dk kisik ateste surekli karigtirin.
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