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TAVUK SUYU CIKARMANIN PUF NOKTALARI

Tavuk suyu hazirlarken mutlaka soguk su kullanmaya dikkat edin. Tavuk etlerinizin Gzerine asla sicak ya da
kaynamig su eklemeyin.

Tavuk etinin farkli bélimlerini kullanarak hazirlayabileceginiz gibi sadece tavuk kemikleriyle de suyunuzu
hazirlayabilirsiniz.

Tavuk suyunuzun yagdh olmasini tercih ediyorsaniz, kullanacaginiz tavuk etini derisiyle birlikte pisirmelisiniz.
Tamamen yagsiz bir tavuk suyu iginse, tavuk etini derisi olmayacak sekilde kullanmalisiniz.

Buzdolabinin alt bélmelerinde tavuk suyunu 2-3 giinden fazla bekletmemeye dikkat edin. Daha uzun sire
kullanmak istiyorsaniz, tavuk suyunu buz kaliplarinda dondurarak derin dondurucuda 6 ay bozulmadan
saklayabilirsiniz.
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