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TAVUKLU DUGUN CORBASI

Malzeme

- 3 yemek kasigl Sana Kase

- 2 yemek kasigi un

- 2 adet tavukgogdsi

- 1 adet kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- Muskat rendesi

- 8 su bardag tavuk suyu

- Tuz ve karabiber

- Terbiyesi:

- 3 yemek kasigi yogurt

- 1 adet yumurta sarisi

- Yarim adet limonun suyu

- Sosu:

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Tavukgoéguslerini kiiglk kiiglk dograyin.

Sarimsaklari kiyiniz.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

Derin bir tencerede yagi kizdirip igine dogranmis tavuklari ilave edin, tavuklara renk verdiriniz.

Tavuklar renk alinca piyazlik kuru sodanlari ve kiyilmig sarimsaklari ekleyip kavurmaya devam ediniz.
Soganlar pembelesince unu ekleyip unun kokusu ¢ikincaya kadar pisiriniz.

En son olarak igine tavuk suyunu, muskat rendesini, tuz ve karabiberi ilave edip karistirdiktan sonra kaynamaya
birakiniz.

Gorba kaynarken terbiyesi igin kiiglk bir k&sede yogdurdu, yumurta sarisini ve limon suyunu karigtiriniz.
Corbayi atesten indirmeden hemen 6nce terbiyeyi karistirarak ilave edip bir tagim pisiriniz. (Corbayi fazla
kaynatirsaniz terbiye kesilir)

Terbiyeli corbayi servis tabagina alin, Gzerine ki¢Uk bir tavada eritip kizdirdiginiz Sana Kasen icine kekigi,
kirmizi pul biberi yakip ¢orbanin tizerine gezdirdikten sonra sicak olarak servis ediniz.

ML® Digin Corbasi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:28444 « adi:Tavuklu Digiin Corbasi « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:25.04.2025 - 10:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-dugun-corbasi-vt19968
https://tr.ml.md/dugun-corbasi-vt645
http://www.tcpdf.org

