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SEBZELI TAVUK CORBASI

1 tavuk (yaklasik 1 kg; derisi ve gérinen batin yaglar temizlenmis)

1 sogan (kabugu soyulup, 2 dis karanfil saplanmisg)

1 kereviz sapi

8-12 maydanoz dali

1 defne yaprag

1 tath kasigi kimyon

1/4 tath kasigi kekik

1 bas sarimsak (distaki ince kabuklari temizlendikten sonra, enlemesine ortadan 2'ye kesilmis)
1/2 tath kasigi tuz

350 g patates (kabuklar soyulup, dilimlenmig)

500 g havug (kazinip, yaklasik 5 mm kalinhiginda dilimlenmis)

125 g ispanak (yikanip, saplari ayiklandiktan sonra, yaklagik 1 cm kaliniginda seritler halinde kesilmis)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

BuyUk bir tencereye tavugu ve 1,5 litre (6 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, suyun ytzeyinde biriken kdpUkleri kasikla alip atarak, 10 dakika pisirin.
Sogan, kereviz saplari, maydanoz dallan, defne yapragi, kimyon, kekik, sarimsak ve tuzu ekleyip, tavuk iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 45 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, tavugu genis bir tabaga ¢ikardiktan sonra, pisme suyunu biyik bir tencere Ustline
yerlestiriimis slzgegten siiziin (slizgegte kalan sebzeleri atin).

Slzdugunlz tavuk suyunu orta atese oturtup, bir tasim kaynatin. Kaynayinca patates dilimlerini ekleyip, atesi
kisin ve tencerenin kapagini kapatarak, patatesleri yumusayincaya kadar (yaklagik 10 dakika) pisirin. Sonra
delikli kepgeyle patatesleri bir tabaga ¢ikarin.

Tenceredeki suya havuglari koyup, tencerenin kapagdini kapatarak, havuglari iyice yumusayincaya kadar (15 -
20 dakika) pisirin.

Bu arada, soguyan tavugun etini kemiklerden ayirip (kemikleri atin), lokma buyUkligunde par¢alara kopararak,
bir kenara birakin. Tencereyi atesten alip, havuglarin yarisini delikli kagikla blendir kabina aktarin. Pisme
suyunun yarisini da ekleyip, pire kivami alincaya kadar karistirin. Sonra kalan havuglari ve kalan pisme suyunu
ekleyip, yeniden pure kivami alincaya kadar karigtirin. Karisimi yeniden tencereye koyup, haslanmis patates
dilimleri, tavuk eti pargalari ve ispanak geritlerini ekleyerek, karistirin. Tencereyi atese oturtup, ¢orbayi isittiktan
sonra, 4 ¢orba tabagina boéllstirin ve karabiberi serperek, servis yapin.
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