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KARANFILLI PILIC SUYU

1/2 kg Banvit Pili¢ Kalga Kusbasgi

1 adet blylk boy sogan (4[?le bollinmiig)
1 sap biberiye

1 adet blyUk boy havug (iri dogranmisg)

1 tath kasidi tuz

5 adet karanfil

1,5 It su (kaynar)

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi su

Et, sogan, biberiye, havug, tuz, karanfil ve suyu 1 saat agir agir kaynatin.

Et ve sebzeleri suyun iginden alin, yumurta sarisi ile suyu hafif¢e ¢irpin, tavuk suyunun igine yavas yavas
karistirarak katip 5 dak. daha hizli ateste kaynatin. 3 Kavanoz veya saklama kabina mutfak tilbenti ile stzin.
Soguduktan sonra tavuk suyunun ylizeyde biriken yag tabakasini kasik yardimiyla alin, kapagini kapatip
buzdolabi veya derindondurucuda muhafaza edin.

Not: Arzu ettiginiz gorba ve yemeklerinizde kullanabilirsiniz. Buzdolabinda 1 hafta, derindondurucuda 1 yil
muhafaza edebilirsiniz.
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