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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 adet tavuk gégsu veya kemiksiz tavuk but
e 6 su bardagi su

1 cay bardagi arpa sehriye veya tel sehriye
1 havug, rendelenmis

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz, karabiber

istege bagli pul biber ve yarim limonun suyu

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar (arpa veya tel sehriye) ve sit GriinQ (tereyadi).
On Hazirhk:

Havuc rendesini, sehriyeyi ve baharatlari hazirlayin. Tavugu yikamayin; capraz bulasmayi
onlemek igin ¢ig tavukta kullandiginiz tahta ve bicagi diger malzemelerden ayri tutun. Tavuk
parcasi ¢cok kalinsa esit pismesi icin ikiye bolln.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak servis edin; limon suyunu tencereye degil, servis edeceginiz kaseye ekleyin. Yanina
taze maydanoz ve karabiber koyabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Tavugu haslayip suyunu suziin:

e Tavugu 6 su bardagi suyla tencereye alin. Kaynamaya baslayinca yizeyde olusan kopugu
alin, atesi kisin ve tavuk tamamen pisene kadar 20-25 dakika haslayin.

e Tavugu temiz bir tabagda cikarip didikleyin; tavuk suyunu ince sizgecten gecirerek
tencereye geri alin.

2. Havucg ve sehriyeyi pisirin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Tereyagini ayri tavada eritip havucu 2-3 dakika yumusatin; ardindan tavuk suyuna ekleyip
kaynatin.

e Sehriyeyi ekleyin ve paketinde yazan sure kadar, tane yumusayana dek pisirin. Corba cok
koyulasirsa az miktarda sicak su ekleyin.

3. Tavugu ekleyip tatlandirin:

e Didiklenmis tavugu, tuz ve karabiberi tencereye alin. Kisik ateste 3-4 dakika birlikte isitin.
e Ocagi kapatip pul biber kullanacaksaniz ekleyin. Limonu servis sirasinda kullanin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk lif lif ayrilmali ve ici tamamen pismis olmalidir. Sehriye yumusak ama dagilmamis kalmali;
corba bekledikce koyulasirsa servis dncesi sicak suyla kivamini acabilirsiniz.

Saklama:

Artan corbayi iki saat icinde si1g, kapakli kaplara bolerek buzdolabina alin ve 3-4 giin icinde
tlketin. Sehriye bekledikce su cekecedi icin yeniden isitirken sicak su ekleyip karistirin; tamamini
yalnizca bir kez 1sitin.

>> Ipucu: Sehriyeyi corbaya servis saatine yakin eklemek, ertesi giin corbanin asiri
koyulasmasini énler.
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