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SARAY CORBASI

1 adet tavuk g6gus

1 adet tavuk but

2 adet havug

1 tatl kasidi tane karabiber
3 adet defne yapragi

1 yumurtanin sarisi

Yarim su barda@ yogurt
Yarim limonun suyu

1 kahve fincani un

Tuz

Tavuklari tencereye alin.

Havuclar soyup 2-3 parcaya bolin ve tavuklara ekleyin.

Tane karabiberleri ve defne yapraklarini da ilave edin.

Uzerine 1 litre su ekleyip tavuklar yumusayana kadar haglayin.

Haslama suyunu sizlp daha sonra kullanmak tzere kenara alin.
Tavuk etlerini ayiklayip ufak ufak dograyin ve onu da kenara alin.
Yodurt, yumurta sarisi ve unu ¢orbayi yapacaginiz kasede ¢irpin.

Tavuk suyuyla sulandirip ¢irpmaya devam edin.

Limon suyunu ve kalan tavuk suyunu da ekleyin. (Gerekiyorsa biraz daha sicak su ekleyebilirsiniz.)

Gorbayi karistira karistira kivami koyulasana kadar pisirin.

Tavuk etlerini de ekleyip bir tasim daha kaynattiktan sonra ¢orbaniz hazir.
Dilerseniz servis etmeden dnce Uzerine ince kiyllmig dereotu serpebilirsiniz.
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