FIRAZ'IN
MUTFACH

Tom Kha Gai (Tay Usulu Hindistan
Cevizli Tavuk Corbasi)
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Hindistan cevizi sttl, mantar ve misket limonunu tavuk suyunda birlestirerek eksi, tuzlu ve
aromatik bir corba hazirlayin. Limon otu ve zencefili ince dogramak yerine iri parcalayip sonradan
cikarmak daha temiz bir icim saglar.

Malzemeler:

350 g tavuk gogsu

400 ml hindistan cevizi sutu
3 su bardagi tavuk suyu
200 g kaltdr mantar

1 sap limon otu

3 cm taze zencefil

1 yemek kasigi balik sosu

1 misket limonunun suyu

1 kirmizi biber

Taze kisnis

Alerjen Uyarnisi:
A icerir: Balik (balik sosu)
On Hazirhk:

Limon otunun sert dis yapraklarini soyup sapi bigagin yaniyla hafifce ezin. Zencefili ince
dilimleyin; tavuk ve mantarlari ayri kesme tahtalarinda hazirlayin.

Servis Onerisi:

Uzerine kisnis yapraklar serpin. Daha keskin eksilik isteyenler tabagina ilave misket limonu
sikabilir.

Yapihsi:

1. Aromatik suyu kurun:
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. 50. GIRAZ'IN
PV murracs
e Tavuk suyunu tencereye alin. Limon otunu, zencefili ve ikiye bdlinmUs kirmizi biberi ekleyip
8 dakika hafifce kaynatin.

e Tavuk gbdgsunu ince seritler halinde kesin. Tencereye ekleyip orta-kisik ateste tamamen
pisene kadar 8-10 dakika tutun.

2. Mantar ve situ ekleyin:

¢ Dilimlenmis mantarlan ekleyip yumusayana kadar birkac dakika pisirin. Limon otu ve
zencefil parcalarini kepgeyle cikarin.

e Hindistan cevizi sutini dékip ¢orbay! kaynatmadan isitin. Balik sosunu azar azar ekleyin;
markalarin tuz orani farkhdir.

3. Asit dengesini ayarlayin:

e Ocagi kapatin, misket limonu suyunu ekleyip tadina bakin. Gerekirse biraz daha balik sosu
veya limonla tuz-eksi dengesini kurun.

¢ Kisnisi servis aninda ekleyin. Tavuk parcalarinin en kalin bélimunt kontrol edin; termometre
kullaniyorsaniz 74°C'ye ulasmalidir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk tamamen pismis, mantar yumusamis olmali; hindistan cevizi sttt kesilmeden sicak
kalmalidir. Tavuk merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

Saklama:

Corbayi kapali kapta sogutup buzdolabinda iki gine kadar saklayin. Yeniden isitirken
kaynatmayin; limon ve kisnisi servis sirasinda tazeleyin.

>> [pucu: Hindistan cevizi siitii eklendikten sonra harli kaynatma yapmayin; kisik i1si corbanin
purizsuz kalmasina yardim eder.

3/3



