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TAVUK CORBASI

1 adet kalgal but

1 adet kuru sogan

1 su bardag: tel sehriye

1 adet havug orta boy

1 adet patates orta boy

4 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi un

2 dis sarimsak

1 cay bardagi nohut (6nceden haglanmig)

Tavuk kalgayi bitiin olarak kaynayan suyun icine birakiyoruz.4 pargaya bdldigimiz sogani da lzerine ilave
edip haglamaya birakiyoruz.2 y.kasigi tereyagini bir tencereye alip rendelemis oldugumuz havug ve patatesi
soteliyoruz.Ayri bir kapta 2 y.kasidi tereyagini ve 2 y.kasigi unu kavuruyoruz.Tavuk suyundan azar azar ilave
ederek akiskan olmasini sagliyoruz,tavuk suyunu havug ve patatesin oldugu tencereye ilave ediyoruz.Diger
kapta hazirladigimiz unlu karigimi azar azar karistirarak tavuk suyuna koyuyoruz.2 dis dévilmis sarimsagi da
ekliyoruz.Kaynamaya bagladiktan sonra 1 su bardadi tel sehriyeyi ve derisini aldiimiz tavuk etlerini kiiglk
parcalara ayirdiktan sonra tencereye koyuyoruz.Son olarak tuzunu ayarliyoruz ve 1 ¢gay bardagi haslanmis
nohutu ilave edip kaynamaya birakiyoruz.Not:istege gore gorba servis tabagina alindiktan sonra tereyaginda
kirmizi biber ve nane ile servis yapilabilir.
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