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BEYAZ TEMEL YEMEK SULARININ HAZIRLANISI

Klmes hayvanlarinin, arta kalan kemik, ciger, katisi ve derileriye kokulu otlar, sebzelerle birlikte kaynatilarak
elde edilen et sularidir. Kaynama esnasinda suyun zerinde biriken kdpukleri sik sik almalidir.

Malzemeler:

1 kg. tavuk kemigi, ciger ve kafasi, derisi (1 kg. kemikten 2 kg. et suyu elde edilir)
mevsim sebzeleri

bir kag bas sogan

1 demet maydonoz

dereotu.

Tavuk cigeri ve katisini temizleyiniz.

Tavugun arta kalan kemik, deri, bogaz bélimlerini temizleyiniz.

Kokulu otlar, sebzeleri hazirlayiniz.

Bir tencereye soduk su koyarak yukardaki hazirlanan gerecleri igine atiniz.

2-3 saat orta ates Uzerinde yavag yavas kaynatiniz.

Kaynama suresi i¢inde suyun Uzerinde biriken kdpukleri aliniz.

Elde edilen suyu ince g6zl stizgegten gegiriniz.

Kremali, unlu ¢orbalarda, beyaz etlerde, haslanmis tavuk, balik yanina hazirlanacak soslar iginde kullaniniz.
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