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YUNAN USULU TAVUK SUYU CORBA

90 gr (1/2 su bardag) piring
7,5 su bardagi tavuk suyu

4 yumurta

2 limonun suyu

1 cay kasigi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

2 sap maydanoz (ince kiyilmig)

Pirinci iyice yikayip, 30 dakika iIlik suda beklettikten sonra siziniz.

Tavuk suyunu blyuk bir tencerede kaynatiniz. Kaynayinca pirinci ekleyip, adir ateste 15 dakika daha, piring
yumusayincaya kadar kaynatiniz. Tencereyi atesten alip bir kenara birakiniz.

Yumurtalar orta boy bir kaseye kirip, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla iyice ¢irpiniz. Yavas yavag ve surekli
karistirarak limon suyunu katiniz. Tavuk suyundan birer birer alarak ve surekli ¢irparak birkag kasik ekleyiniz.
Bu karigimi tavuk suyunun bulundugu tencereye bosaltiniz. Tencereyi orta atese oturtup, ¢orbayi 2-3 dakika
pisiriniz. (Kaynamamasina dikkat ediniz, yoksa terbiyesi kesilir.) Tencereyi atesten alip, karabiber ve tuzu ekip
Ustline maydanozu serperek, servis ediniz.
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