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TAVUK CORBASI

https://turkinfo.hu

Tyukhusleves

1 pili¢ veya kuguk tavuk
Bir parca dana kemigi

4 adet havug

2 adet maydanoz kokii

1 parca kereviz

1 adet alabas

1 adet patates

1 bas sogan kigik bir domates veya 1 tath kasig salca
2 adet cekirdek karabiber
Tuz

2 litre su

Sehriye

Dana kemigini ve parcalanmig tavugdu 2 litre soguk suya koyup kaynamaya birakin. Kaynarken képiginu
Ustlinden kasikla alin. Képlk kalmayinca kabugu soyulmus ve yarim parmak uzunlunda ve kalinliginda kesilmis
havuclari ve maydanoz kéklerini ilave edin. Kerevizi, alabasi, patatesi de soyun, ve zar seklinde kesip ¢orbaya
koyun. (Kerevizi yemek istemiyorsaniz, pistikten sonra kolayca ¢ikarabilmek i¢in kesmeden ilave edebilirsiniz.)
Sogani ve domatesi de kesmeden ilave edin. Karabiber ve tuz ile Ustlnd kapatip gok yavas ateste saatlerce
pisirin. Gorbaniz fokur fokur kaynamamali!

Et parcalari ve sebzelerin hepsi pistikten sonra ¢orbayi stiziin. Domates ve sogani (isterseniz kerevizi de) ¢épe
atin. Servis yaparken hem sebzeleri hem et parc¢alarini yine ¢corbaya koyun. Arzuya gore tuzlu suda pisirilmis
sehriye de ikram edilir, isteyen tabagina alabilir. Fakat tencereye koymayin, ¢lnki buzdolabinda soduturken
sehriye ¢orbanizi eksitir.

Not: isterseniz tavugu parcalamadan pisirin, sonra derisini kemiklerini ayirip etini blylkce pargalara kesip
corbaya koyun. Gorba ayni sekilde yumusak dana etinden de pisirilir (750 g) ve didiklU tencerede de yapilir.
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