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YESIL TAVUK KORISI (TAYLAND)

https://www.lezzetsirri.com

1/2 kg. kemiksiz parga tavuk eti

1 bas sogan

1-2 gorba kasigdi yesil kdri ezmesi

1/3 litre hindistancevizi sttl

1/4 litre su

15 adet yesil fasulye

6 adet limon yapragi

1 corba kasigi balik sosu

1 ¢orba kasigi yesil limon suyu

1 corba kasigi yesil limon kabugu rendesi
2 tath kasig1 kahverengi seker

7 taze kignis yaprad! veya maydanoz yapragi
1 corba kasigi siviyag

Sogani ince ince kiyin. Wok'un veya alti kalin derin bir tavanin igine siviyagdi koyup kizdirin. Soganlari ve kori
ezmesini igine atin. 1 dakika karistirarak pigirin. hindistancevizi sitiini ve suyu ekleyin, stt kaynamaya
baslayinca igine etleri, limon yapraklarini ve yesil fasulyeleri atin, atesi kisarak 15-20 dakika etler
yumusayincaya kadar pismeye birakin. Yemeginiz pigince i¢ine balik sosunu, limon kabugu rendesini, limon
suyunu ve sekeri atin. lyice karistinip 1-2 dakika kadar daha kaynatip atesten alin. Servis yaparken Uzerine taze
kisnis yapraklarim serpin.

Yesil limon yerine normal limon kullanabilirsiniz, yalniz miktar bir par¢a artirin. Balik sosu ve yesil kéri ezmesini
bazi marketlerde bulabilirsiniz.
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