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TAVUK CORBASI

1 bdtln tavuk (suyunu ¢orbaya, etini ayr bir yemege kullanacagiz)
6-7 su bardagi su

1 cay bardagi arpa sehriye

1 ¢corba kasigi tereyag

3 domates (rendelenmis)

5-6 sap maydanoz

Tuz

Karabiber

Derin bir tencereye tavugu ve suyu koyup kaynamaya birakin. Kaynadiginda Gzerinde biriken kdpugu bir kevgir
yardimiyla alip atin. Atesi kisin. Tavuk yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin. Tavudu tencerenin iginden alin.
Tavuk suyunu bir kenarda bekletin. (Kaynatma isleminden sonra tavuk suyunun 5-6 bardak kalmasina dikkat
edin. Tavuk piserken suyunu gekerse su ekleyeblllrsm|z) Ayri bir tencereve tereyagini koyun. Iigine rendelenmis
domatesi ilave edin. 3-4 dakika domatesin ¢ig kokusu gidinceye kadar kavurun. Tavuk suyunu ve tuzunu
ekleyip kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra sehriyeyi ilave edin ve sehriye yumusayincaya kadar ara sira karistirarak pisirin. Tuzunu
kontrol edip atesten alin. Uzerine incecik kiyllmis maydanoz ve karabiber serpistirerek sicak servis yapin.

Not: Tavuk suyu corbalarda genellikle un kullanilmaz ama ¢orbayi kivamli seviyorsaniz 1 ¢orba kasigi unu
tereyagiyla sararincaya kadar kavurup domatesi ondan sonra ekleyebilirsiniz.
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