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<\ Jakarta Soto Ayam
Toplam 70 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Soto ayam, tavuk suyunu zerdeçal, limon otu, lime yaprağ1, pirinç eriştesi ve yumurtayla kokulu Endonezya 
çorbas1na çevirir.

Malzemeler

• 800 gr Tavuk but

• 250 gr Pirinç eriştesi

• 4 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zerdeçal

• 2 dal Limon otu

• 4 adet Lime yaprağ1

• 4 diş Sar1msak

• 20 gr Zencefil

• 1 adet Soğan

• 4 dal Taze soğan

• 2 adet Lime

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1n1 2 litre suyla 30 dakika haşlay1n.

2. Tavuğu ç1kar1p didikleyin, suyunu saklay1n.

3. Sar1msak, zencefil, soğan ve zerdeçal1 ezme yap1n.

4. Baharat ezmesini yağda 4 dakika kavurun.

5. Baharat1, limon otu ve lime yaprağ1n1 tavuk suyuna ekleyip 12 dakika kaynat1n.

6. Pirinç eriştesini s1cak suda 5 dakika yumuşat1n.

7. Erişte, tavuk, yumurta ve et suyunu kaselerde birleştirin.

PÜF  NOKTASI

Baharat ezmesini yağda kavurmak çorbaya sar1 renk ve derin aroma verir.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç eriştesi, haşlanm1ş yumurta, lime ve ç1t1r soğanla servis edin.

Alerjenler



Yumurta
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