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TAVUK SUYU CORBASI

1 tane tavuk gogsu

1 tane tavuk budu

6 su bardagi su

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 adet kabak

1 adet havug

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyadi
1 cay kasigi tuz

Yanm cay kasig1 karabiber
Uzeri icin;

Yarim limon

Maydanoz

Sarimsak ve sogani soyup yemeklik dograyin.

Arcelik Ankastre Ocak&apos;ta derin bir tencereye alin.

Tavuk gdgsu ve tavuk budunu da tencereye ekleyin.

Tavuklarin Gzerini gegecek kadar su ekleyip tavuklar pisene kadar Argelik Ankastre Ocak&apos;ta yaklasik 30
dakika pisirin.

Pisirdiginiz tavuklar bir kaseye alin ve sogumasini bekleyin.

Tenceredeki tavuk suyunu da stizlip kenara ayirin.

Tavuklar soguyunca kemiklerini ayiklayip tavuklar kiguk kliglk parcalayin.

Havug ve kabaklar kip kip dograyin.

Arcelik Ankastre Ocak&apos;a bir tencere alin ve tereyadi ile unu kavurun.

Unun kokusu ¢ikinca azar azar kenara ayirdiginiz tavuk suyundan ekleyin ve topaklanmamasi icin hizli hizli
karigtirin.

Ardindan dogradiginiz havug ve kabaklari ekleyin.

KlgUk parcalara ayirdiginiz tavuklari, birkag parca julyen dogradiginiz kabaklari, tuz ve karabiberi de ilave edip
tencerenin kapagini kapatin.

15-20 dakika kadar Arcelik Ankastre Ocak&apos;ta kaynatin.

Pisen corbanizi sicak sicak servis tabaginiza alin, Gzerine limon sikin.

Maydanozla son dokunusu yapip servis edin.
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