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TAVUK SUYU CORBASI

1 tane tavuk gogsu

1 tane tavuk budu

6 su bardagi su

1 tane kuru sogan (istege bagh)
2 dig sarimsak

Yarim havug (rendelenmig)

1 yemek kagigi un

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi tel sehriye

Yarim ¢ay kagigi karabiber

1 tutam maydanoz (ince kiyllmis)
Yarim limon

Ik olarak sarimsak ve sogani soyup yikayin. Ardindan duruladiginiz sogani kiigtik olmayan parcalara bélerek
sarimsak ile birlikte tencereye koyun. Tavuk gégsu ve tavuk budunu yikayip tencereye ekleyin. Dilerseniz
tavuklar da birkag parcaya bolebilirsiniz.

Tavuklarin Gzerini gegecek kadar su ekleyerek tencereyi ocaga alin. Tavuklar pisene kadar, yaklasik 30 dakika
kaynatin. Pigen tavuklari bir tabada alarak sogumasini bekleyin. Etler soguyunca kemikleri ayiklayip, tavuklari
kicUk kuguk pargalar halinde didin.

Bagka bir tavada tereyag ile unu kavurun. Unun ¢ig kokusu giktiktan sonra tavuk suyu ile birlegtirin.
Topaklanmamasi igin hizli bir sekilde karigtirin. Uzerine tuz ve karabiberi ekleyerek tavuk suyunu blenderdan
gegirin.

Sonug olarak tavuk suyunun piriizsiiz bir kivama ulagsmasi gerekiyor. Kaynayip kivami tuttugunda tavuk suyuna
tel sehriye, rendelenmis havug ve didiklenmis tavuk etlerini ekleyin. 10 dakika daha kaynatip ocaktan alin.
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