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|ZGARA TAVUK CORBASI

2 tavuk g6gsu (yaklasik 250 g deri ve kemikleri alinmig)

1 tath kasidi zeytinyad

1 limonun suyu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 iri Kirmizi sodan (dogranmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

6 su bardag tuzsuz tavuk suyu

500 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranmis)
bir tutam kignis

bir tutam kirmizibiber

bir tutam kimyon

1/4 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

1 havug (kazinip, ince seritler halinde kesilmis)

1 kabak (kazinip, ince geritler halinde kesilmig)

1 corba kasigi taze sodan (yalnizca yesil bélumleri kiyilmig)

Keskin bir bigakla her 2 tavuk gdégsinu, 2 ince uzun parcaya kesin, Bu 4 parcayi bir tabaga koyup, tstlerine
zeytinyagdi ve limon suyunu gezdirin ve karabiberi serperek bir kenara birakin.

Bir tencerede soganlar, sarimsaklar ve tavuk suyunu karigtirip, tencereyi orta atese oturtarak, karisimi bir tasim
kaynatin. Kaynayinca domatesler, kignis, kirmizibiber, kimyon, kekik ve tuzu ekleyip, atesi kisarak, karigsimi 20
dakika pisirin. Havuglar ve kabaklari ekleyip, sebzeleri yumusayincaya kadar (yaklasik 6 dakika) pisirmeyi
sUrddran.

Bu arada firnninizin 1zgarasini yakin. Tavuklari firin izgarasinin altinda 2 dakika 1zgara edip, altlist ederek, ébar
yanlarini da 2 dakika 1zgara ettikten sonra, kesme tahtasi Ustline ¢ikarin ve her pargayi verevine ince uzun
seritler halinde kesin.

Tencereyi atesten alip, gorbayi biyik bir gcorba k&sesine aktarin. Tavuk seritlerini corbanin yiizeyine birakip,
Ustlerine taze soJanlar serpistirdikten sonra, servis yapin.
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