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Furkan Dortok

1 butin tavuk

10 su bardagi su

3 yemek kasigi piring
30 gr tereyagdi

2 yumurta

1 limonun suyu

2 tath kasigi nisasta
200 gr toz badem

1 cay kasigi safran
2 yemek kasigi sirke
1 nar

Tuz

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 dakika pisirin. Bu arada tavada tereyagini eritip toz
bademi hafif pembelesinceye kadar kavurun. Karisimi yagiyla birlikte gorbaya ilave edin. 15 dakika daha pisirin.
Bir kasede nisastayl yumurta sarilariyla ¢irpin. Limon suyunu ekleyin. Terbiyeyi biraz tavuk suyu ile inceltip
karistirarak gorbaya yavas yavas ekleyin. Safrani suyu ile birlikte corbaya karistirin. 1-2 tasim kaynattiktan
sonra ocaktan alin. Servis kasesine dnce didiklenmis tavuk etlerinden paylastirip Gzerine gorbayi ekleyin. Nar
taneleriyle sUsleyerek servis yapin.
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