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MISIR CORBASI

4 Adet taze misir

4 Adet orta boy olgun domates
Yarim adet kirmizi et biberi
2 Adet sivri biber

4 GCorba kasi§i siviyag

6 Su bardagi su

4 Su bardag etsuyu

2 Tath kagigi tuz

Terbiyesi Igin;

1 Adet limonun suyu

1 Corba kasigi un

# Bigak misir koganina paralel tutularak taneleri kesilir. Tencereye ya da duduklu tencereye konur, Uzerine 6 su
bardagi su eklenir, yumusayana kadar pisirilir.

# Baska bir tencereye siviyag konur, orta ateste isininca, ince kiyilmig ince et biberi ve sivri biber katilir.

# Biberler yumusayinca kabuklari soyulmus, kiip seklinde dogranmis domates ilave edilir. Domates salca gibi
kivam alana kadar pisirilir.

# Domatesli karisimin Uzerine, haglanmis misir taneleri suyu ile birlikte eklenir, tuz katilir. Tencerenin kapag!
kapali olarak 25 - 30 dakika pigirilir.

# Sure sonunda ¢orbaya 4 su barda@i sicak etsuyu ilave edilir, 5 dakika daha kaynatilir.

# Bu arada un ve limon suyu iyice ¢irpilir, Uzerine kaynamakta olan ¢orbadan 1 kepge eklenir.

# Hazirlanan terbiye gorbaya birden dokulir ve hemen karistirilir.

# Corba ara sira karistirilarak kisik ateste 10 dakika pisirilir, ocaktan alinir. Kapagi kapali olarak biraz
bekletildikten sonra servis yapilir.

Not: Kullanilan misir ne kadar taze olursa ¢orba o kadar lezzetli olur. Bulunabilirse sut misiri kullaniimasi tavsiye
edilir.
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