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TAVUK SUYU CORBASI

https://gurmekibris.com

1 adet tavuk gégsi

1 adet tavuk but

2 bas kuru sogan

2 yemek kasigi un

3 dig sarimsak

2 yemek kasi§i tereyagi
Tuz

Karabiber

Tavuk butunun derisini ¢ikartalim.

Tavuk butunu, tavuk gdégsuni ve 2 bags kuru sodani bir tencerede haglayalim.

Haslanmig etleri tencereden alalim ve kuc¢Uk kigik dograyalim. Etin suyunu dékmeyelim.
Tereyagini ve unu bir ¢corba tenceresine koyalim.

Unun kokusu kaybolana kadar (yaklasik 4-5 dakika) kavuralim.

Tavuk etlerini hagladigimiz et suyuna, tenceredeki su yaklasik 2 litre olacak sekilde kaynamis su ilave edelim.
Bu suyu kavrulmus unun Uzerine azar azar ve karigtirarak dékelim.

Sonra sarimsaklari dévelim ve dogranmis tavuk etleriyle birlikte, suyun icerisine ilave edelim.
Tavuk suyu tuzlu oldugu igin mutlaka kontrol ederek ¢orbanin tuzunu kendimize gore ayarlayalim.
Tavuk suyu gorbasini 10 dakika pisirelim. Gorba piserken tencerenin agzi agik kalsin.

Servis yaparken, arzu ederseniz (izerine ¢ekilmis karabiber serpebilirsiniz.
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