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TAVUK CORBASI

1 Parca Tavuk Gégsu

2 Yemek Kagidi Taze Yogurt

Yarim Gay Bardagi Sivi Yag

3 Yemek kasigi Un

Tuz, Karabiber, Kirmizi Biber ve Bol Miktarda Sumak

Tavuk eti haglanir suyu bir tarafa ayrilir. Pigen et ince ve uzun bir sekilde didiklenir ve beklemeye birakilir. Diger
yanda yag tencerede hafifi kizdirlir un pembelegsmeden sadece kokusu degisene kadar kavrulur, igine yogur ve
haslanan tavuklardan kalan tavuk suyu ilave edilir. lyice ¢irpilir yada varsa énerilen bilendirdan gekilir. Su
miktari corbanin kivamina zevke goére artilip azaltilabilir. Daha sonra igine tuz, karabiber, kirmizi biber ve bol
miktarda sumak katilir. Corba daha sonra kaynamaya birakilir kaynadiktan sonra igine didiklenen tavuk etleri
kanstinrlir. Rengi biraz bulanik olacaktir. Bunun nedeni sumak ve karabiber karigimidir. Fakat sumak' in verdigi
mayhosluk ¢ok dnemli.
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