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ELCI CORBASI

Necip Usta

250 gram kuru yesil bezelye
1/2 adet kiigUk pirasanin beyazi
2 ¢orba kasiJi yag

1 tath kasidi tuz

15 su bardag et suyu (3 litre)

2 adet orta boy sogan

2 adet orta boy patates

1/2 adet kliclk kereviz

200 gram haglanmis piring

1) Kuru bezelyeyi aksamdan, Gzerini 4 parmak asan bol suda islayiniz.

2) Ertesi giin pirinci 1/2 saat dnce Ilik suda temiz olarak islayip sonra yikayip hacmine gére bol kaynar suda 20
dakika haslayip stizdurindz.

3) Bezelyenin suyunu slzdurtp yikayiniz ve stizgece ¢ikariniz. Sonra sebzeleri soyup, yikayiniz. Daha sonra
ortalarindan boyuna yarip, enine piyaz bigimi dograyiniz.

4) Bir tencereye yagi koyup, eriyince sebzeleri ilave ederek orta ateste 4-5 dakika dlduriniz ve bezelyeyi ilave
edip 1 dakika daha kavurduktan sonra et suyunu, tuzunu ve haslanmis pirinci ilave edip 90 dakika adir agir
kaynatarak pigiriniz.

5) Sonra pure makinesinden tamamen gegirip kizarmig ekmekle servis yapiniz.
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