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%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FRANSIZ USULU TAVUK SUYU

1,5 -2 kg'lik 1 tavugun (pismis yada ¢ig) kemikleri ve sakatati (karacigeri disinda)
1 havug (kazinip, dilimlenmis)

2 corba kasiJi kereviz rendesi

1 sogan (kabug@u soyulup, 2 karanfil batiriimisg)
1/2 limonun kabugdu

1 tath kasidi tuz

10 tane-karabiber

7,5 su bardagi su

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Tavuk kemiklerini ve sakatatini blyUk bir tencereye koyup havug, kereviz rendesi, sogan, baharat torbasi, limon
kabugu, tuz, tane-karabiber ve suyu ekleyiniz.

Tencereyi harli atese oturtup kaynatiniz. (Madeni bir kasikla ylizeye ¢ikan kdpugu alip atiniz.) Tencerenin
kapagini hafifge aralik kalacak bicimde kapatip, atesi kisarak tavuk suyunu agir ateste 2 saat pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, suyu bir kaseye stizinlz. (Stizgecte kalan kemikleri, sebzeleri, baharat torbasini atiniz;
sakatati bir bagka yemekte kullanmak i¢in saklayiniz.) Tavuk suyu ilininca kasenin Ustin0 blyuk bir tabak yada
aliminyum kagitla 6rtlip, tavuk suyunu hemen kullanmayacaksaniz buzdolabinda bekletiniz. (Kullanmadan dnce
suyun yuzinde biriken yagi alip atiniz.)

Not: Bir¢ok ¢orbanin ve sosun temelini olusturan tavuk suyu, ¢esitli yemeklerde kullanilir.
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