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TAZE MISIR CORBASI

10 kocan sutlt misir

3 yesil biber

2 iri domates

2 bas sogan

2 corba kasig sadeyagd
8 bardak et suyu

Tuz

Gok stli olan on misir kogani alinir. Bunlarin tstiindeki yesil yapraklarla piskdlleri ¢ikarildiktan sonra koganla
musir taneleri arasindan ydrGtllen bir bigakla taneler kogandan ayrilir. Sonra bu misir taneleri bir tencereye
konur. Ustline dért bardak da su dékildikten sonra tencere orta 1sili bir atege oturtulur ve misirlar iyice
yumusayincaya kadar kaynatilir. Gerekirse misirlarin tstline bir miktar daha kaynar su katilir. Misirlar iyice
yumusayinca tencere atesten indirilir.

Beri yanda bir tencereye sadeyagla kiyilircasina ince dogranmis sodani koyup orta isili atese oturtmali. Tahta
kasikla karistirarak soganlari kavurmali. Soganlar pembelesince kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri gikarildiktan
sonra kiiguk pargalara dogranmis domatesleri katmali. Soganlar iyice eriyip salga durumuna gelinceye kadar
vakit vakit karigtirarak bunlari pisirmeli.

Domates salga durumuna gelince bir bagka tencerede bulunan misirlari suyuyla birlikte salganin igine
bosaltmali. Ince ince dogranmis yesil biberle yeteri kadar da tuz kattiktan sonra ilik et suyunu katmali ve
tenceredekileri orta 1sill ateste 45 - 50 dakika kadar pisirmeli.

Sonra gorbayi kaselere bdlmeli ve sicak sicak servis yapmali.

~
Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 09.04.2024
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