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BADEMLI TAVUK CORBASI

Saglikh Tavuk Bilgi Platformu

750 ml. Tavuksuyu

1 Adet Tavuk g6gus eti
30 Gr. Baldo piring

15 Gr. Tereyagi

1 Adet Yumurta sarisi
1/4 Adet Limonun suyu
10 Gr. Misir nigastasi
50 Gr. File badem

1 Gr. Safran

3 ml. Elma sirkesi

1/2 Adet Nar

2 Dal maydanoz

Tuz

Karabiber

Safran sirkenin igerisinde 2-3 saat demlendirilir. Piringler yikanip durulanir. Tavuk suyu kaynatilir, yikanip
durulanmig piringler ilave edilir ve piring yumusayincaya kadar 20-25 dakika kisik ateste pigirilir.

Bademler tereyaginda kisik ateste kavrulur ve kavrulan yag bir kaba alinir. Kavrulmug bademler gorbaya
aktarilir. IS dakika kisik ateste pisirilir.

Bir kasede nisasta yumurta sanlariyla ¢irpilir, limon suyu, safranl sirke ve bir miktar tavuk suyu ile inceltilir. Bu
karisima bademler ve kavrulan yag da ilave edilir. Azar azar karigtirarak corbaya yedirilir. Tuz ve karabiberi
ilave edilir.

Tavuklar ince ince pargalanir, dogranmis maydanoz ve nar ile birlikte corbaya eklenerek servis edilir.
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