<CORBALAR

<Baziantep Firikli Tavuk Corbasl

Toplam 45 dk Haz1rl1b dk - Pigirme 30 dk 5 kisilik Orta ~212 kcal Aclllbar®/10

Gaziantep firikli tavuk corbas1ttitsili firik ve didiklenmis tavugu aynkazanda pisirerek Giineydogu
mutfaglnaloyurucu, tane dokulu bir k§ baslangl&urar.

Malzemeler
* 300 gr Tavuk gogsu
¢ 0.8 su bardagFirik
1 adet Kuru sogan
1 cay kas@iNane
1 cay kas@iTTuz

Yap¥1

1. 300 gr tavuk gégsuni 1 litre suda 15 dakika haslayln.

2. Tavugu ¢lkartdikleyin, slcalsuyunu tencerede tutun.

3. 1soganince dograyl®.75 su bardagTirikle birlikte suya ekleyin.
4. Firigi orta ateste 15 dakika kaynatln.

5. Didiklenmis tavugu ekleyip 8 dakika pisirin.

6. Nane ve tuzla bitirin, tavuk lifleri kurumaslrdiye fazla fokurdatmayin.

PUF NOKTASI

Firiki 6nceden ylkamakutsuli aromayXkorurken ¢orbanlrduru kalmaslngardlneder.

SERVIS ONERISI

CorbayXklcakrerin, yanlnddimon dilimi ve ince pide parcalarkunun.

Alerjenler

Gluten
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