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SUMAK CORBASI

3 su bardagi sumak tohumu

6 su bardagi su

3 yemek kasigi sadeyag

1 adet ince dogranmis blyUk boy sogan
Yarim ¢ay kagigi karabiber

1 cay kasigdi zerdegal

1 su bardag piring

5 su bardag tavuk suyu

2 su bardagi kiyllmig maydanoz

2 su bardagi kiyllmig kignig

1&apos;er su bardagi dogranmig nane ve tarhun
1 su bardagi haglanip didiklenmis tavuk eti
1 cay kasigi tuz

Uzeri Igin:

3 dig sarimsak

1 yemek kasigi kuru nane

2 yemek kasigi sadeyag

Yarim ¢ay kagsigi zerdecal

Sumak tohumu ve suyu 35 dakika pigirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Soguyunca suyunu siiziip, suyu
kenara alin. Sadeyagi ve sogani tencereye alip soteleyin. Tuz, karabiber, zerdegal ve pirinci ekleyip sotelemeye
devam edin. Tavuk suyunu ilave edip, yesillikleri katin ve karigtirin. Sumak suyunu koyun. Kisik 1sida 20 dakika
pisirin. Tavuk etini ekleyin ve 5 dakika birlikte pigirin. Daha sonra ocaktan alin. Uzeri igin dilimlenmis sarimsak
ve kalan malzemeyi tavada karigtirarak 3-5 saniye soteleyin. Gorbayi servis tabaklarina pay edin. Uzerine
sarimsakli karigimi gezdirip servis yapin.
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