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<\ Tavuk Pho H1zl1 Tencere
Toplam 32 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~244 kcal Açl1k bar1 5/10

Tavuk pho h1zl1 tencere, pirinç eriştesini tavuk suyu, zencefil ve otlarla buluşturarak berrak, ferah ve ikonik 
bir Vietnam kasesi ç1kar1r.

Malzemeler

• 250 gr Tavuk göğsü

• 200 gr Pirinç eriştesi

• 5 su bardağ1 Tavuk suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

• 0.5 demet Taze ot kar1ş1m1

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 1 küçük parça Tarç1n çubuğu

Yap1l1ş
1. 1 litre tavuk suyuna 4 dilim zencefil ve 1 tarç1n parças1 ekleyip 8 dakika kaynat1n.

2. 150 gr pirinç eriştesini ayr1 kapta s1cak suda 8 dakika yumuşat1p süzün, çorbada dağ1lmas1n.

3. İnce doğranm1ş 250 gr tavuğu aromal1 suya al1n ve orta ateşte 7 dakika pişirin.

4. Bal1k sosu ve lime suyunu ocak kapal1yken ekleyin, taze aroma ac1laşmas1n.

5. Erişteyi kaselere pay edin, üstüne tavuklu suyu döküp taze otlarla sunun.

6. Lime dilimlerini ayr1 verin, herkes ekşiliği kendi kasesinde ayarlas1n.

PÜF  NOKTASI

Otlar1 servis an1nda eklemek çorban1n tazeliğini belirginleştirir.

SERVIS  ÖNERISI

Tavuk pho kasesine pirinç eriştesini al1p taze otlar1 s1cak suyun üstünde b1rak1n.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tavuk-pho-hizli-tencere-vietnam-usulu


