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BEYIN CORBASI

200 gr dana beyni

100 gr margarin

2 yumurta

4 corba kasigi zeytinyagi

Yarim demet kiyilmig maydanoz
1 bas sogan

1,51t et suyu

2 kaslk kadar un

8 dilim ekmek

Tuz

Beyin kaynar tuzlu suda haglandiktan sonra tzerindeki ince zar temizlenir ve tavla zar biyUkliginde parcalar
halinde dogranir. Sogan rendelenir ve bir glivece zeytinyagiyla birlikte konup, tahta kagikla karigtirilir;
pembelesince beyin pargalari da katilir, birlikte karistirlarak kavrulur. Beyin on bes dakika kadar ateste
tutulduktan sonra tuzlanir ve karistirmaya ara vermeden Ustiine un serpilerek dékulur. Kiyilmis maydanozla bir
buguk litre kaynar et suyu hemen arkasindan konur ve on dakika daha kaynatilir. Bir kusanede margarin eritilir,
icine kusbasiparcgalar halinde dogranmis ekmekler atilir ve nar gibi kizartilir. Ekmek kizarinca yagiyla birlikte
corba kasesine bosaltilir. Kiiglk, porselen bir kdsede yumurtalar tuzla ¢irpilir. Girpma sirasinda bir gorba kasigi
su katilip ¢irpilmig yumurtaya yedirilir. Sonra bu ¢orba k&sesindeki yagl ekmeklerin Ustline dékalir. Hemen
arkasindan ¢orba bogaltilir ve sicak sicak servis yapilir. Corbaya daha glizel bir gériints vermek igin yumurta
kizarmig ekmeklerin Ustiine dékilmez, ¢irpilirken birkag kasik ¢orba suyu katilip isitilir, hizli bir bigimde
karistirilan ¢corbaya eklenir. Gorba, yarim dakika karistirildiktan sonra kizarmig ekmeklerin tstline dokulir.
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