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TAVUK CORBASI (ADANA)

2 tane tavuk but

Yag

1 kasik biber salcasi

Yarim seker kasidi kuru nane
6 su bardagi tavuk suyu

Tuz

3 dis sarimsak

1 yemek kasigi un

Ik dnce tavugu yikayip diidiikliye koyun. Uzerine 8 su bardagi sicak su koyun ve 1 seker kasigi tuz atin.

25 dakika kaynasin. Eti bir kaba koyun, sogusun ve suyunu da bir bagka kaba sizerek alin. 3 dis sarimsagi
doévin ve 3 yemek kasigi kadar yagda kavurun, salgayi ekleyin ve kavurun. Kokusu ¢ikinca unu ekleyip kavurun
hizlica, 6 su bardadi tavuk suyunu ekleyin ve karistirin. Nanesini ekleyin, bdyle 5 dakika kaynasin. Corba
kaynarken etleri dograyin ve 5 dakika sonra icine ekleyin, 10 dakika da bdyle kaynasin.

Not: Adana&apos;da kelle pacay! da ayni bu usulde yapariz. isteyen limon ve karabiber de ekleyebilir.
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