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TAVUK CORBASI

Bir tavuk g6gsuni ve bir tavuk butunu 4-5 bardak soduk su ile haglayin. (Haslama suyunun igine bir adet sodan
ve bir adet havucu kip seklinde dograyarak ilave edebilirsiniz).

Haslanan tavuk etlerini kliglik pargalara ayirip, tekrar haglama suyunun i¢ine koyun.

4 corba kasigi yulafi (yulaf kullanmamizin nedeni, beta glukan iceridi sayesinde bagisiklik sistemi tGizerindeki
olumlu katkisidir) soguk suyla islatin. -Yulaf istemiyorsaniz, tel sehriye de kullanabilirsiniz.- 10-15 dakika
bekledikten sonra tavuk suyu ve etinin bulundudu tencereye ekleyin.

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber ve arzunuza gére zerdecal veya kirmizi biber ilavesiyle kaynama noktasina gelene
kadar isitin.

Uzerine ince kiydiginiz maydanoz serpip, limon suyu sikarak tiiketebilirsiniz.

Not: Bu sekilde pigirerek, badisiklik sistemini gliclendirici ve besleyici bir tavuk gorbasi hazirlamig olursunuz.

Yulaf yerine sehriye veya sadece sebze kullanarak da hazirlayabileceginiz bu ¢orbayi blenderdan gegirerek ek
besine baglamig, 8 ayin Ustiindeki bebeklerin beslenmesinde de kullanabilirsiniz.
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