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LOKANTA USULU TAVUK CORBASI

300 gram tavuk eti

Yarim su bardag tel sehriye
1 yemek kagigi un

4-5 yemek kagig! sivi yag

1 su bardagi soguk su

3-4 su bardag@i tavuk suyu
Tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber
1 cay kasig pul biber

1 tath kasidi nane
Terbiyesi igin:

3 yemek kasigi yodurt

1 adet yumurta

Tavuklar 5-6 su bardagi kadar suda iyice haglayin.

Haslanan tavugun suyunu daha sonra kullanmak tzere kenara alin.
Tavugun etlerini ayiklayip pargalayin.

Bir bagka tencerede yagi kizdirin.

Sehriyeyi ve baharatlar yagda hafifce kavurun.

Uzerine unu da ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.

1 su bardagi soguk su ekleyip hizla karistirarak unu agin.
Hasladiginiz tavudun suyundan 4 bardak kadarini tencereye ekleyin.
Sehriyeler yumusayana kadar iyice pisirin.

Yogurt ve yumurtayi ayri bir kasede ¢irpin.

Gorbanin suyundan 1-2 kepge kadarini yogurda ekleyip ilistirin ve yeniden gorbaya ekleyin.
Gorba kaynamaya basladiginda tavuk etlerini de ilave edin.

Bir tasim daha kaynattiginiz ¢orbay! sicak servis edin.
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