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TAVUKLU ZENCEFILLI CORBA

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet kemikli tavuk gédsi veya but
1 adet sogan

2 dis sarimsak

1 tath kasigi

1 adet havug (dogranmisg)

1 adet kabak (istege bagli)

1 cay kasigi zerdegal

1 su bardagi su veya tavuk suyu

1 tath kasidi limon suyu

1 tutam tuz ve karabiber

1 yemek kasidi zeytinyagi veya tereyagi
1 dal maydanoz (suslemek igin)

Tavugu, soyulmus sodan ve 2 dis sarimsak ile birlikte bir tencereye koyun. Uzerine su ekleyerek kaynamaya
birakin. Tavuk iyice pistikten sonra suyunu stiziin ve bir kenara alin.

Haslanan tavugu kemiklerinden ayirip ki¢Uk pargalara ayirin.

Tencereye zeytinyadini koyun ve dogranmis havug ve kabaklar ekleyerek birkag dakika soteleyin.

Taze rendelenmis zencefil ve zerdecali sebzelerin Uizerine ekleyin. Karistirarak baharatlarin kokusunu gikarin.
Tavuk suyunu ve didiklenmis tavuk etlerini tencereye ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirarak 10-15 dakika
kaynamaya birakin.

Gorbanin altini kapattiktan sonra 1 tath kasigi limon suyunu ekleyin ve karigtirin.

Gorbayi kaselere koyup Uzerini dogranmis maydanozla sisleyerek sicak servis yapin.
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