B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI TAVUK CORBASI

1 tavuk (yaklasik 1,5 kg)

1 1/2 litre (6 su bardag@i) tuzsuz sebze suyu
1 defne yaprag

bir tutam hintcevizi rendesi

1 demet maydanoz

1/2 tath kasigi tuz

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagdi (eritilmis)
15 g (2 ¢orba kasigi) un

55 g (3 ¢orba kasidi) krema

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

kiyllmig maydanoz (stisleme igin)

Tavugu k&gt mutfak havlusuyla iyice kurulayip, bir tencereye koyarak, sebze suyu, defne yapragi, hintcevizi
rendesi, maydanoz ve tuzu ekledikten sonra, tencereyi orta atese oturtun ve bir tagim kaynatin. Kaynayinca
atesi kisip, bir kasikla ylizeyde biriken kdpUkleri atin ve tencerenin kapagdini kapatarak, tavugu 1 saat pisirin.
Tencereyi atesten alip, tavugu blyuUk bir tabaga ¢ikarin. Tenceredeki pisme suyunu, biyUk bir kéase Ustine
yerlestirilmis tel slizgegten stizlp (stizgecte kalan posalar atin), kseyi buzlu su dolu bir tencereye oturtarak, bir
kenarda 30 dakika sogumaya birakin.

Bu arada tavugun kemik ve derilerini ayiklayip, etini zar bi¢giminde dograyin. Tavuk eti pargalarini ye kdsede
soguyan pisme suyunu blendir kabina aktarip, pire kivami alincaya kadar karistirin.

Tereyadi ve unu kiguk bir kdseye koyup, kasikla bastirarak, birbirine yedirin. Blendir kabindaki ¢orbayi
tencereye aktarip, tencereyi kisik atese oturtarak, ¢orbayi isitin. Isininca kdsedeki unlu karigimi strekli
karistirarak ekleyip, atesi biraz agin ve karigtirmay strdurerek, ¢orbayi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi
kisip, kremayi ve karabiberi ekleyerek, 10 dakika daha pisirin. Tencereyi atesten alip, ¢corbayi 6 ¢orba kasesine
aktarin ve maydanozlar serpistirerek, servis yapin.
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