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TAVUK SUYU

Tavuk suyunu, tabletlerden veya dogrudan haslanmis ¢ok yagli olmayan bir tavugun suyundan elde
edebilirsiniz. Ancak "tavuk suyu" profesyonel olarak degisik bir bigimde elde edilir. Bunu evde hazirlamak
isterseniz, daha énce pisirilip kullanilmig bir tavugun kemikleri ya da tavuk kanatlarindan yararlanabilirsiniz. 6-8
kisi icin, yaklasik iri bir tavugun kemikleri yetisir. Blylk bir tencereye 15-20 gr. margarin ve 1 ¢orba kasigdi rafine
cicek yagdi koyup orta ateste kizdirin. Bir iri bas sogani ve bir blylk havucu irice pargalar halinde dograyip tavuk
kemikleri ile kizgin yagda soganlar altin sarisi bir renk alana kadar, bir kevgirle sik sik karigtirarak, pisirin.

Tuz, biraz kekik ve bir defne yapragi ekledikten sonra tencereye 10-15 su bardadi soguk su katip agir ateste
pismeye birakin. Zaman zaman, bir kevgirle, tencerenin Uizerinde olusan kefi alin. (Aksi takdirde tavuk suyu
kekremsi olur.) Tavuk suyunu 2 saat kadar pisirdikten sonra tekrar kefini ve Ustte biriken yaglari alin. Bir tel
slizgeg veya tulbentten stizerek kullana bilirsiniz.
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