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FRANSIZ USULU SEBZE CORBASI

1 tavugun kemikleri

500 gr siJrr eti (fazla yaglar ayiklanip, kusbagi dogranmis)

7+1/2 su barda@i soguk konsome

2 havug (kabuklari kazinip, haglanmis ve kibrit ¢opi bigiminde kesilmis)

1 salgam (kabug@u soyulup, haglanmis ve kibrit ¢épi bigiminde kesilmis)

2 pirasanin beyaz kisimlari (yikanip, haslanmig ve kibrit ¢copU bi¢iminde kesilmig)
1 sogan (ince dogranmis)

1/4 kU¢Uk kereviz (kabugu soyulup, haglanmis ve kibrit ¢épi bigiminde kesilmis)
1/2 kG¢Uk beyaz lahana (dis kabuklari ¢ikarilmig, yikanmig ve ince kiyllimig)

180 gr g6gus tarafindan tavuk eti (haslanmis ve kibrit ¢cdp0 bigiminde kiyilmig)

Tavuk kemiklerini ve sidir etini blyUkce bir tencereye koyup, Ustline konsomeyi dékiintz. Tencereyi harli atege
oturtup, konsomeyi kaynatiniz. Konsomeyi 5 dakika (Ustiinde biriken yaglar bir delikli kepceyle alip atarak)
kaynattiktan sonra, havug, salgam, pirasa, sogan, kereviz ve lahanayi ekleyiniz.

Atesi kisip, tencerenin agzini kapatarak ¢orbay 2-2+1/2 saat, sigir eti yumusayana kadar pigiriniz, (Bu arada
zaman zaman, tencerenin Ustlinde biriken yaglari bir delikli kepgeyle alip atiniz.)

Tencereyi atesten alip, haglanmig tavuk etini ekleyiniz. Iki blylk kasikla tavuk kemiklerini tencereden ¢ikarip
atiniz. Corbayi 1sitilmis kaselere bosaltip, servis ediniz.
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