
< r Ç O R B A L A R

>c Cennet Çorbas1
Toplam 36 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~210 kcal

Cennet çorbas1, m1s1r ununu tereyağ1nda kavurup patates, soğan, sar1msak ve tavuk suyuyla pürüzsüz bir 
kaseye dönüştürür.

Malzemeler

Çorba için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

• 1 adet Patates

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 2 su bardağ1 Tavuk suyu

• 4 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Üzeri için

• 1 çay kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tereyağ1n1 tencerede eritip m1s1r ununu 3 dakika kavurun.

2. Patates, soğan ve sar1msağ1 küçük doğray1n.

3. Sebzeleri tencereye ekleyip 5 dakika kavurun.

4. Tavuk suyu, s1cak su, tuz ve karabiberi ekleyin.

5. Sebzeler yumuşayana kadar 15 dakika pişirin.

6. Çorbay1 blenderdan geçirip 3 dakika daha kaynat1n.

7. S1v1 yağ1 k1rm1z1 toz biberle 1 dakika k1zd1r1p üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

M1s1r ununu yakmadan kavurmak çorbaya f1nd1ks1 bir koku verir.

SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş ekmek ve limonla s1cak servis edin.



Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/cennet-corbasi


