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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g kemiksiz tavuk but, iri lokmalik

400 ml hindistan cevizi sutu

2 su bardagi tavuk suyu

250 g yumurtal eriste

2 yemek kasigi kirmizi koéri ezmesi

1 tath kasigi zerdecal ve 1 cay kasigi kori tozu
1 tath kasigi rendelenmis zencefil

1 yemek kasigi balik sosu

1 tath kasigi esmer seker

1 lime, 2 arpacik sogan

Uzeri icin: kizartilmis eriste, tursulanmis hardal yapragi ve kisnis

Alerjen Uyarisi:

A igerir: Bugday/gluten, yumurta ve balik. Kéri ezmesinin iceriginde soya veya kabuklu deniz
ardnd bulunabilir; etiketi kontrol edin.

On Hazirhk:

Eristeyi iki parcaya ayirin: bayuk kismi haslanip servis edilecek, klicuk kismi kizartilip gevrek
Ustlik olacak. Tavuklar kurulayin. Hardal yapragi ve arpacik sogani servis icin ince dograyin; limei
dilimleyin.

Yapihsi:

1. Kori tabanini acin:

e Tencereye hindistan cevizi sutinun Ustlinde biriken yogun kismi alin. Orta ateste yag
damlaciklari gérinene kadar isitin; kéri ezmesi, zerdecal ve kéri tozunu ekleyip 1-2 dakika
kanstirin.

2. Tavugu pisirin:
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e Tavuk ve zencefili ekleyip kdri tabanina bulayin. Tavuk suyu, kalan hindistan cevizi sttd,
balik sosu ve sekeri ilave edin.

e Kisik ateste 20-25 dakika, tavuk tamamen pisip yumusayana kadar kaynatin. Sos tasir gibi
fokurdamamali; hindistan cevizi satt ayrisabilir.

3. Eristeleri hazirlayin:

e Haslanacak eristeyi paket talimatina gore pisirip stzin. Kizartilacak kiicik kismi az yagda
gevreklesene kadar kizartip kagit havluya alin.

4. Kaseleri kurun:

e Haslanmis eristeyi kaselere paylastirin. Uzerine sicak tavuklu kéri suyunu ve tavuklari
ekleyin.

e Gevrek eriste, arpacik sogan, hardal yapragi, kisnis ve lime dilimiyle tamamlayin. Limel
yemeden hemen énce sikin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Corba kivamli, eristeyi kaplayacak kadar yogun ama kasikla icilebilir olmahdir. Fazla koyuysa sicak
tavuk suyu, aci veya tuzluysa bir miktar hindistan cevizi sitlyle dengeleyin.

Saklama:

Eriste ve kori suyunu ayri saklayin. Tavuklu suyu buzdolabinda 2 gln tutup yeniden isitabilirsiniz;
gevrek eristeyi kapali, kuru yerde muhafaza edin. Birlestirilen eriste bekledik¢ce suyu ceker.

>> Ipucu: Khao Soi servis edilirken haslanmis ve kizarmis eriste ayni kasede bulusur; gevrek
kismi tencerede bekletmeyin.
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