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HUNKAR CORBASI

1 adet blyUk boy tavuk budu
1 ¢corba kasigi tereyad

2 corba kagsigi sivi yag

1 adet sogan

2 ¢corba kasigi un

2.5 su bardag sut

2 su bardag tavuk suyu,

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 corba kasigi sivi yag

1 tath kasidi toz kirmizibiber
1 tath kasidi nane

Tavuk budunu tencereye alip, Uzerini kaplayacak kadar sicak su ilave edin ve tuz ekleyip, yumusayana dek
haslayin. Ocaktan alip tavuk budunu sudan gikarin ve didikledikten sonra kenara alin. Ayri bir yerde tereyagi ve
sivi yagi tencereye alip isitin. Tereyadi eriyince ince kiyllmig sogan ilave edip 2 dakika soteleyin. Un ekleyip
kokusu ¢ikana dek karigtirarak kavurun. St ve tavuk suyu ilave edip ¢irpma teli ile ¢irparak karigtirin. Tavugu
ekleyip 2 dakika kaynatin ve ocaktan alin. Tuzunu ayarlayip karigtirin. Uzeri icin tereyadi ve sivi yagi tavaya alip
Isitin. Toz kirmizibiber ve nane ekleyip bir iki gevirin. Ocaktan alin ve ¢orbanin Gizerine gezdirerek servis yapin.

Not: 1 adet biiylk boy tavuk budu yerine 2 adet baget ya da 1 adet gdgdiis de kullanabilirsiniz. Gorbanin kivamini
damak tadiniza gére suyunu azaltip gogaltarak ayarlayabilirsiniz.
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