FIRAZ'IN
MUTFACH

Avgolemono Corbasi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Pirincli tavuk suyunu yumurta-limon karisimiyla baglayip kadifemsi, eksi dengesi belirgin bir corba
yapin. Terbiyeyi dogrudan kaynayan tencereye dokmek yerine dnce sicak suyla ilistirmak
kesilmeyi dnler.

Malzemeler:

300 g tavuk gogsu

1 cay bardagi piring

6 su bardagi tavuk suyu
2 yumurta

1 limonun suyu

1 kGicUk kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber
Maydanoz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Yumurta
On Hazirhk:

Tavuk suyunu 6nceden hazirladiysaniz tuz miktarini 6lctli tutun. Limonu sikip ¢ekirdeklerini
ayiklayin; yumurtalari oda sicakligina getirin.

Servis Onerisi:

ince kiyllmis maydanoz ve karabiberle servis edin. Yanina sade bir yesil salata yeterlidir.

Yapilisi:
1. Tavuk ve pirinci pisirin:

e Tavuk gégsuni tavuk suyu ve dogranmis soganla tencereye alin. Kaynadiktan sonra atesi
kisin; tavuk tamamen pisince cikarip iki catalla didikleyin.
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e Yikanmis pirinci ayni tencerede yumusayana kadar pisirin. Piring suyu ¢ekerse ayirdiginiz
sicak tavuk suyundan ekleyin.

2. Yumurta-limon terbiyesini cirpin:

e Yumurtalari bir kasede acik renk olana kadar cirpin. Limon suyunu ince akitarak ekleyin ve
karisim purluzstzlesene kadar ¢cirpmayi strdurin.

e Kaynayan corbadan bir kepce alip yumurtali karisima azar azar ekleyin; her eklemede hizlica
karistirin. Bir kepce daha kullanarak karisimi ilitin.

3. Corbayi baglayin:

e Tencerenin altini en kisiga indirin. Terbiyeyi ince akisla tencereye dokerken corbayi strekli
karistirin,

e Didiklenmis tavugu geri ekleyip yalnizca buhari yukselene kadar isitin; kaynatmayin. Tuz ve
limonu son kez tadina goére ayarlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurta terbiyesi plrizsiz kalmali, corba kasigr kaplamali ve kaynama kabarciklari
olusturmamalidir. Tavuk tamamen pismis olmahdir.

Saklama:

Yumurtal ¢corbayi kapali kapta buzdolabinda bir glin saklayin. Yeniden isitirken ¢ok kisik ates
kullanin ve kaynatmayin.

>> Ipucu: Tavuk suyunu terbiyeye tek seferde boca etmeyin; azar azar ilistirma sicaklik farkini
azaltir.
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