PETITE GOURMETS
CIN

Acili Ekéili Corba

Tavuk, mantar ve tofulu otantik Cin Aci Eksi Corbasi tarifi. Bu saglikli rahatlik

corbasinda aci ve eksi tatlarin mikemmel dengesi.

10 min 20 min 30 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 7 bardak su « 2 yemek kasigi aci sarimsak sos
« 2 havug « 1yemek kasigi Worcestershire sos
+ Tsogan « 1yemek kasigi Worcestershire sos
» 2 taze sogan « 2 yemek kasigi soya sosu
» Tlibre tavuk eti « 1yemek kasigi seker
» 1 dolmalik biber « 3 yemek kasig misir nisastasi
» 1bardak mantar « 1cay kasigi tuz
+ Tlahana « 1cay kasigi karabiber
« 2 yumurta « 1cay kasigi beyaz biber

« 1yemek kasigi zeytinyad
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o Et suyu tabanini hazirlayin

Buyuk bir tencerede ytksek ateste 7 su bardadi suyu kaynatin. Tavuk kemikleri, 2 havug, 1sogan ve 1 parca zencefil

ekleyin. Atesi orta-dustge alin ve ytzeye cikan kdpukleri temizleyerek 30 dakika kaynatin.
Et suyunu ince elekten temiz bir kaseye stzln ve katilar atin. Berrak et suyunu bir kenarda tutun.

Corbayi hazirlayin
Ayni bUyUk tencerede orta-ylUksek ateste 1yemek kasigi yagi parlayana kadar, yaklasik 1-2 dakika isitin.

1 pound dogranmis tavuk ekleyin ve parcalar her taraftan beyazlasana kadar, yaklasik 2-3 dakika sik karistirarak

pisirin.

Tencereye 2 dilimlenmis havug, 1su bardagdi biber, 2 yesil sogan ve mantarlar ekleyin. Sebzeler hafifce yumusayip

hala ¢ritir kalana kadar, yaklasik 2 dakika soteleyin.
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2 yemek kasigi soya sosu, 1yemek kasigr Worcestershire sos ve 1yemek kasigi aci sarimsak sosu ekleyin. Kokulu
olana kadar 30 saniye surekli karistirin.

Hazirlanan tavuk et suyunu dokin ve yiksek ateste kaynatin. Atesi orta seviyeye alin ve 5 dakika kaynatin.

2 yemek kasigi aci sos, 1 yemek kasigi seker, 3 yemek kasigi beyaz sirke, 1 cay kasigi beyaz biber, 1 cay kasigi siyah
biber ve 1 cay kasigi tuz karistirin. 2 dakika kaynatin ve baharat dengesini tadin.

Koyulastirin ve tamamlayin

Kuguk bir kasede misir nisastasini 3 yemek kasigi soguk suyla tfamamen purtzstz olana kadar ¢irpin. Corbayi
karistirirken, hafifce koyulasana kadar, yaklasik 1-2 dakika misir nisastasi karigsimini kaynayan ¢orbaya yavasca

dokan.

Yumurtalari kligUk bir kasede iyice karigsana kadar cirpin. Corbada kasikla nazik bir girdap olusturun, ardindan ipeksi

yumurta seritleri olusturmak icin ¢irpilmis yumurtalari hareket eden corbaya ince bir akisla yavasgca damlatin.

Corbay hafif kaynatin ve uygun sekilde koyulasana ve yumurta famamen pisene kadar 1 dakika pisirin. Tadini alin ve
gerektiginde ek tuz, biber veya sirke ile baharatlari ayarlayin.

Sicak gorbayi isitilmis servis kaselerine kepgeleyin ve hemen servis edin.

Besin Degerleri

201 178 12g 8g 2g 6g 500mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Corbanizda topaklar olusmasini énlemek icin misir nisastasi karisimini her zaman yavasca karistirarak ekleyin.

Yumurtalari iyice ¢irpin ve parcalar yerine ipeksi yumurta seritleri olusturmak igin gorbayi karistirirken ince bir akisla

dokun.

Aci ve eksi dengeyi kademeli olarak tadip ayarlayin - her zaman daha fazla biber veya sirke ekleyebilirsiniz, ama

geri alamazsiniz.
Sert veya extra sert tofu kullanin ve ¢orbada dagilmasini dnlemek icin nazikce isleyin.

Daha derin lezzet icin aromatiklerin (zencefil, sarimsak) diger malzemeleri eklemeden énce kokulu olana kadar

pismesine izin verin.

Yumurta ekledikten sonra corbanin siddetli kaynamasina izin vermeyin, bu onlari sert ve lastik gibi yapabilir.



Tum sebzeleri esit sekilde dilimleyin, bdylece esit pisecek ve daha iyi gdrtiinecektir.

Otantik lezzet icin siyah biber yerine beyaz biber kullanin - daha temiz, daha geleneksel bir sicaklik saglar.

petitegourmets.com



