T

5

; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ASURE CORBASI

250 gr. tavuk kugbasi

1 Su bardagi asurelik bugday
Yarim su bardagi nohut
Yarim su bardagi kuru fasulye
1 Adet iri domates

1 Adet iri kuru sogan

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Corba kasigi tereyag

3 Corba kasigi siviyag

1 Adet limonun suyu

2,5 Tatl kasidi tuz

8 - 10 Dal maydanoz

2 - 3 Dal taze nane

4 Su bardagi su

# Bir gece dnceden asurelik bugday, nohut ve kuru fasulye ayiklanir, yikanir. Bugday ayri bir kaba, kuru fasulye
ve nohut birlikte ayni kaba Gzerleri bir parmak su gegecek sekilde islatilir.

# Ertesi guni 1slatma suyu ile birlikte gene budday ayri nohut ve kuru fasulye beraber yumusayana kadar
haslanir.

# Daha sonra haglanan asurelik bugday ikiye bolinir, yarisi plre olacak sekilde robottan gegirilir.

# Bir tencereye tereyadi ve siviyag konur, orta ateste yaglar eriyip kariginca ince yemeklik dogranmig kuru
sogan eklenir, kavrulur.

# Sogan seffaflaginca salga katilir, birkag kez gevrilir, kugsbasindan ki¢iik dogranmig tavuk eti ilave edilir.

# Tavuk eti suyunu salip ¢ekince, haslanmig nohut, kuru fasulye, asurelik bugday ve robottan gegirilerek pire
haline gelmis asurelik bugday sulari ile birlikte katilir. Ayrica 4 su bardagdi sicak su eklenir.

# Butin malzemeler kaynayinca kabugu soyulmus, kiicik kip seklinde dogranmis domates ve tuz eklenir. 5
dakika daha kaynatilir.

# En son ince kiyilmis nane, maydanoz ve limon suyu eklenir, karistirilir, hemen ocaktan alinir. Sicak olarak
servise sunulur.

Not: Arzu edilirse asure corbasina haslanmis kuru barbunya, bakla, misir da ilave edilebilir.
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