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ZERDEGAL VE ZENCEFILLI TAVUK SUYU CORBASI

2 adet tavuk kalga but
5/6 adet tane karabiber
3 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigi un

1 tath kasidi salca
Yarim ¢ay bardagi sehriye
5 dis sarimsak

1 tath kasidi kuru nane
Yarim limon suyu

Yarim ¢ay kasigi zencefil
1 cay kasigi zerdegal
Karabiber

Tuz

Tavuk etleri dudukIu tencereye alinir, igerisine tane karabiber eklenip yarim saat pisirilir. Pisen etler glizelce
didiklenir. Kii¢iik bir tencereye tereyadi alinip, un kavrulur. Ci§ kokusu gidince biraz salga ilave edilip tavugun
suyundan 2 kepge igerisine dokdillr. Kaynadiginda gorba yapilacak tencereye alinip tizerine kalan su ilave edilir.
lyice kivamlanan tavuk suyuna, didiklenen tavuk etleri eklenir. Ayri bir kapta 1 yemek kagid tereyaginda nane
kavrulur. Igerisine sarimsaklar ilave edilip, naneyi yakmadan karistirilir. Gorbaya ilave edilir. Kisik ateste pisen
corbaya yarim gaybardagi sehriye ilave edilir. Yarim limon suyu sikilip, kaynamaya birakilir. Tuz, karabiber
kontrol edilerek eklenir. Ocaktan almaya yakin zerdegal, zencefil ilave edilir. 2/3 dakika daha kaynatildiktan
sonra ¢orbanin alt kapatilir.
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