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BADEMLI CORBA

1/2 paket Banvit Hindi Gogis Kugbasi

1400 ml su

1 adet blyUk boy sodan (ikiye bolinmdis)

2 ¢orba kagsiJi hindistancevizi

2 corba kasiJi soya sosu

2 ¢orba kasigi zencefil

1 tath kasidi acisso (arzuya goére)

50 gr badem (kabuklari temizlenmis, hafif kavrulmusg)
2 ¢orba kasiJ! piring unu

1 tath kasigi safran (2 ¢orba kasigi aspirde olabilir)
300 ml krema

1/2 demet dereotu (ince kiyllmig)

Suyu, sogan ile kisik ateste soganlar yumusayincaya kadar 10-15 dak. kaynatin. Hindi eti, hindistancevizi, soya
sosu, zencefil ve acissoyu ilave edip kisik ateste 15 dak. pisirin. Haglama suyunu siizip ayirin. Sogan ve etleri
de ayirin.

Et ve bademleri bir torbaya koyun ve ilinincaya kadar bekleyin. Torbanin havasini alip merdaneyle etler lif lif
olana, bademler ufalanincaya kadar ezin. Ayirdiginiz sogani robottan gegirip pure haline getirin.

Piring ununu ayirdiginiz suya karigtirarak katin. Topak kalmamasina dikkat edin.

Safran, ezilen etli badem ve plre yapiimis sodani piring unlu haglama suyuna katip karistirarak 10 dak.
kaynatin.

Krema ve dereotunu katip 2-3 dak. isitip servis yapin.
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