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BEYINLI CORBA

125 gr. dana beyni

1 sogan

1/4 demet maydanoz
50 gr. tereyadi

Tuz

Karabiber

1 yumurta sarisi

1 dilim bayat ekmek
1 litre et suyu

Beyni akar su altinda yikarken, zarlarini temizleyin. Beyni ekmek tahtasinin tizerine koyup, ¢ok ince olarak kiyin.
Soganlari soyun, kiiglk parcalar halinde dograyin. Maydanozu yikayin ve fazla suyunu alin. Ince ince kiyin. 20
gram tereyagdini bir tavada eritin. Soganlari igine atin, 5 dakika hafif kahverengi bir renk alana kadar kizartin.
Beyni tavaya ilave edin. Tuz ve karabiber ile tadlandirin. Devamli karistirmak suretiyle, beyni yag ile birlikte 3
dakika pisirin. Tavayi atesten indirin. KiguUk bir tasin icine yumurta sarilarini kirin. Gok ince olarak kiydiginiz
maydanozu yumurta sarilarina ilave edin. Ekmek dilimlerinin tizerine beyinli karigmdan siriin. Kalan tereyagini
tavada kizdirin. Uzerine beyin sirilmis ekmekleri, bu yagda 10 dakika kizartin. (Beyin sirdlen kisim Uste
gelecektir.) Ekmekleri tavadan ¢ikardiktan sonra, yagini siziin. Ekmekleri servis yapmadan 6nce lzerine kaynar
et suyu dokan.
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