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<r Gaziantep Firikli Tavuk Çorbas1
Toplam 45 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 30 dk 5 kişilik Orta ~212 kcal Açl1k bar1 6/10

Gaziantep firikli tavuk çorbas1, tütsülü firik ve didiklenmiş tavuğu ayn1 kazanda pişirerek Güneydoğu 
mutfağ1na doyurucu, tane dokulu bir k1ş başlang1c1 kurar.

Malzemeler

• 300 gr Tavuk göğsü

• 0.8 su bardağ1 Firik

• 1 adet Kuru soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Nane

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. 300 gr tavuk göğsünü 1 litre suda 15 dakika haşlay1n.

2. Tavuğu ç1kar1p didikleyin, s1cak suyunu tencerede tutun.

3. 1 soğan1 ince doğray1p 0.75 su bardağ1 firikle birlikte suya ekleyin.

4. Firiği orta ateşte 15 dakika kaynat1n.

5. Didiklenmiş tavuğu ekleyip 8 dakika pişirin.

6. Nane ve tuzla bitirin, tavuk lifleri kurumas1n diye fazla fokurdatmay1n.

PÜF  NOKTASI

Firiki önceden y1kamak tütsülü aromay1 korurken çorban1n duru kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Çorbay1 s1cak verin, yan1nda limon dilimi ve ince pide parçalar1 sunun.

Alerjenler

Gluten
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