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<K Eskişehir Miyane Çorbas1
Toplam 26 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~190 kcal Açl1k bar1 4/10

Eskişehir miyane çorbas1, tereyağ1nda kavrulan unu tavuk suyuyla aç1p limonla bitiren sade Anadolu 
çorbas1d1r.

Malzemeler

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1.5 kahve fincan1 Un

• 4 su bardağ1 Tavuk suyu

• 1 adet Limon

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Tereyağ1n1 tencerede eritin.

2. Unu ekleyip 4 dakika aç1k f1nd1k rengine gelene kadar kavurun.

3. Tavuk suyunu azar azar ekleyip ç1rp1n, topak kalmas1n diye sürekli kar1şt1r1n.

4. Çorbay1 10 dakika k1s1k ateşte kaynat1n.

5. Tuz, karabiber ve limon suyuyla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuk suyunu yavaş ekleyin, kavrulmuş un pürüzsüz aç1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

Limon suyu ve karabiberle s1cak kaselerde servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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