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TAVUK SUYU CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet tavuk g6gsl veya butu

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

1 adet havug

1 adet kereviz sapi (istege bagl)

1 su bardag tel sehriye veya arpa sehriye
2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi

1 yemek kagigi un

8 su bardagi su

Tuz ve karabiber

1 tutam ince kiyllmig maydanoz (sislemek igin)
Yarim limonun suyu (istege bagl)

Tavuk etini yikayip tencereye alin.

Uzerine kabugu soyulmus sodan, sarimsak, dilimlenmis havug ve kereviz sapini ekleyin.

8 su bardagi suyu ilave edin ve orta ateste kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra altini kisin ve tavuk eti iyice yumusayana kadar yaklasik 30-40 dakika pisirin.

Pisen tavuk etini tencereden c¢ikarip sogumaya birakin. Daha sonra ku¢Uk pargalara ayirin veya didikleyin.
Tavuk suyunu stizerek sebzelerden arindirin.

Ayri bir tencerede tereyagini veya zeytinyagini isitin.

Unu ekleyip kisik ateste hafifce kavurun.

Silizdginlz tavuk suyunu yavas yavas tencereye eklerken sirekli karigtirin, topaklanmamasina dikkat edin.
Gorba kaynamaya baslayinca sehriyeleri ilave edin.

Didiklediginiz tavuk etlerini corbaya ekleyin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Sehriyeler yumusayana kadar yaklasik 10-15 dakika pisirin.

Not: Tavuk suyu ¢orbasi, igerdigi vitamin ve mineraller sayesinde vicudu sicak tutar, bagisiklik sistemini
glclendirir ve soguk alginig gibi hastaliklara kargi direng saglar. Ayni zamanda sindirimi kolay oldugu i¢in her
yas grubuna hitap eder.
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