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%’ Comer, beber, pero no por el exceso de residuos (Al-A'raf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Turco recetas de cocina

Sopa de aristécrata

Aristokrat Gorbasi

1 apio pequefio

1 papa mediana

1 zanahoria mediana

1 cebolla mediana

250 gramos de carne de pollo deshuesada
1/3 vaso de aceite vegetal

7 vaso de caldo de pollo

2 cucharadita de sal

1 cucharadita de pimienta negro

Para el enlace:

1 huevo

El jugo de 1 limén

2 cucharadas de harina
1 vaso de caldo de pollo

# Ponga el aceite en una olla y dejar caliente. A continuacion, afiadir la cebolla en cubitos y la cebolla asada.
# Anadir la zanahoria cortada en cuadritos, el apio y la patata a la cebolla, respectivamente. Sofria hasta que la
mezcla de los ingredientes a su vez, transparente.

# Anadir 7 cucharadas de caldo de pollo a las verduras y esperar hasta que la mezcla llegue a la temperatura
de ebullicién.

# Mientras tanto, escoger el pollo cocido en trozos pequefios. Cuando la mezcla de verduras llega a la
temperatura de ebullicion, afadir el pollo en ella.

# Batir la mezcla de harina, huevo, caldo de pollo y jugo de limén en un tazén profundo, y afiadir algunos sopa
hirviendo en la mezcla también para que sea mas calido también.

# Vierta el enlace en la sopa a la vez y remover la sopa.

# Por ultimo, afiadir negro pimienta y la sal también en la mezcla. Encienda el calor a bajo y cocinar la sopa
durante 5 minutos mas.

# Servir caliente, justo después de la eliminacion de la estufa.

Nota: En general, s6lo la yema del huevo se utiliza para la preparacion de enlace. Porque, si no se revuelva la
mezcla asi, habra pequefias bolas en el mismo. Sin embargo, si usted puede batir bien, puede usar todo el
huevo también.
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