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PATLICANLI DOMATESLI TAVUK CORBASI

8 su bardag tuzsuz tavuk suyu

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 limonun suyu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 tavuk gédsi (yaklasik 500 g. deri ve kemikleri temizlenmis)

1 corba kasigi taze nane (kiyllmis)

1250 g olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmis)
1/2 tath kasigi kekik

60 g beyazpeynir (suda bekletilerek, tuzu alindiktan sonra, ufalanmig)

350 g patlican (kabuklar Ustiinde birakilarak, kii¢ik kipler halinde dogranmig)

Tavuk suyunu blyuk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu kaynatin. Sarmisak, limon
suyunun yarisi ve karabiberi ekleyip, atesi kisarak, tavugu koyun ve eti esneklesinceye kadar (yaklasik 5
dakika) haglayin.

Tavugu bir delikli spatula ve catal yardimiyla ¢ikarip, bir kenara sogumaya birakin. Elle tutulacak kadar
soguyunca, zar blyudkliginde parcgalara kesip, parcalar blylk bir kAseye koyarak, kalan limon suyu ve naneyle
karistirin ve bir kenara birakin.

Tencerede kaynayan suya domatesleri ve kekigi ekleyip, atesi kisarak, 10 dakika kadar pisirin. Patlicanlar
ekleyip, 5 dakika pisirdikten sonra, ksedeki tavuk parcgalari ve sosunu tencereye aktararak, karigimi 2 dakika
daha pigirin. Tencereyi atesten alip, corbayi 4 corba tabagdina bdlistirin ve Ustlerine peynir parcalarini
serpistirerek, servis yapin.
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