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BAHAR SEBZELI TAVUK CORBASI

1,5 kg'lik 1 tavuk (temizlenmig)

10 su bardagi soguk su

2 orta boy sogan (dérde bdlinmuisg)

3 havug (kazmip, kiicik dogranmisg)

3 havug (esit olarak kibrit ¢cdpl uzunlugunda kesilmis)
1/2 kereviz (rendelenmis)

6 tane-karabiber

2 tath kasig tuz

2 defne yapragi

Hamur lokmasi:

120 gr (1 su bardagdi) + 2 ¢gorba kasigi un
1 tath kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1/2 yumurta (hafif ¢irpiimis)

50 gr (12 su bardag@) sit

Gorbayi yapmak icin, blyuk bir tencerede suyu harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca sogani, kligik dogranmig
havuclari, kereviz rendesini, tane-karabiberleri, tuzu ve defne yapradini ekleyiniz. Yeniden kaynayinca tavugu
tencereye koyup, tencerenin kapagini kapatarak, orta ateste 2 saat pisiriniz.

Tencereyi atesten ahp, tavugu kesme tahtasina ¢ikararak kemiklerini ¢gikariniz. Tavuk etlerini kiiglk pargalar
halinde kiyip, sicak bir yerde saklayiniz. Tenceredeki ¢corbayi, Usti yag tutana kadar sogumaya birakiniz. Sonra,
Ustte biriken yadi madeni bir kasikla alip, corbayi yeniden harli atese oturtarak kaynatiniz. Kibrit ¢épi
bilyUkliginde kesilmis havuglari ekleyip, orta ateste 10 dakika, havuglar yumusayana kadar, pisiriniz.

Bu arada, hamur lokmalarini hazirlamak igin, 120 gr (1 su barda@i) unu, kabartma tozunu ve tuzu orta boy bir
kaseye eleyiniz. Ayri bir kapta, hafif cirpilmis yumurta ile sitl karistiriniz. Bu karigimi, tahta kasikla, yavas yavas
una ekleyiniz. (Hamuru tutarken, ¢ok yumusamamasi igin azar azar su eklemek gerekir.) Kalan 2 ¢gorba kasig
unu hamurun Ustline serpip, ellerinizle ceviz blyUkligunde kiglk lokmalar yapiniz.

Tenceredeki havuglar pisince, atesi yikseltiniz. Gorba kaynamaya baslayinca, hamur lokmalarini tencereye atip
4-5 dakika, lokmalar iyice yumusayip suyun Ustline ¢ikana kadar, pisiriniz. (Hamurlar sertlesebilecedi igin fazla
pismemesine dikkat ediniz.) Ayirdiginiz kiyilmig tavugu gorbaya ekleyip, 1 dakika ¢ok agir ateste kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip, gorbaya blyuk bir kaseye yada ayri ayri klicUk kaselere bosaltarak servis ediniz.
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