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30 Gr Sana Klasik

10 Su Bardagi su

1 Tutam tuz

2 Tath Kasigi nisasta
1 Butin tavuk

1 Adet Limonun Suyu
3 Yemek Kasigi piring
200 gr Toz badem

1 Adet Nar

1 Cay Kasigi safran
2 Yemek Kasigi sirke
2 Adet yumurta

BADEMLI TAVUK CORBASI

Safrani 1 kahve fincani sirkeli suda 2 saat bekletin. Tavugu su ile yumusayana kadar haslayin. Suyunu siizip 8
bardak tavuk suyunu ayirin.Tavugun deri ve kemiklerini ayirip etlerini didikleyin. Tavuk suyunu bir tencereye alin
ve kaynatin. Pirinci yikayip ekleyin ve kisik ateste 25 dk pisirin. Bu arada tavada margarini eritip toz bademi hafif
pembelesinceye kadar kavurun. Karisimi yagiyla beraber ¢orbaya ilave edin. Bir kasede nisasta ve yumurta
sarisini karistirin. Limon suyunu da ekleyip hazirladigimiz bu terbiyeyi biraz tavuk suyu ile inceltip karistirarak
¢corbaya yavas yavas ekleyin. Sirkeli suda beklettiginiz safrani suyuyla beraber ¢orbaya katin. 1-2 tagim
kaynattiktan sonra ocaktan alin. Gorba kasesine dnce didiklenmis tavuk etlerini sonra izerine ¢orbayi ekleyin.
Nar taneleri ile susleyerek servis edin.

© lezzetler.com tarif no:83487 « adi:Bademli Tavuk Gorbasi « gdnderen:TopluNur « indirme tarihi:20.04.2024 - 04:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bademli-tavuk-corbasi-vt61459
http://www.tcpdf.org

