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KESKEK CORBASI

1 su bardagi dévme
1 adet tavuk gégsi

1 su bardagi nohut

2 yemek kasi§i salga
1 adet kuru sogan
Tuz

Karabiber

Siviyag

Nohudu ve dévmeyi ¢corbayi yapmadan 8-10 saat énceden islatin.

Tavuk gdgsunu de 5-6 su bardadi kadar suyla didUklG tencerede baslayin.
Tavugu tencereden alip etlerini didikleyin.

Tencerede kalan tavuk suyuna dévmeleri ve nohutlari ekleyin.

Didiklediginiz tavuk etini de yeniden tencereye alin.

Tuzunu da ilave edip tim malzemeyi kapag kapall halde 35 dakika kadar pigirin.
Dudukli tencerenin kapagini agtiktan sonra kivami kontrol edin. Gok koyuysa biraz sicak su ekleyip bir tagim
daha kaynatin.

Bu arada kuru sogani yemeklik dograyip sivi yagda kavurun.

Salgayi da soJana ekleyip kavurmaya devam edin.

Salcali sogani gorbaniza ilave edin.

Uzerine karabiber serpip servis edin.
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