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HINDILI IRMIK CORBASI

Malzemeler

Hindi suyu icin

10 su bardagi su (2,5 It)

1 adet kuru sogan

1 adet hindi but

Baharat (Defne yapragi, karabiber, maydanoz, kekik)
Corbaicin

6 su bardagi hindi suyu (1,5 It)

2 su bardagi st (500 ml)

150 gr hindi eti (didiklenmis)

1/2 su bardagi irmik (100 gr)

10 adet taze nane yapragi (ince kiyilmig)

5 adet taze soganin yesil kismi

2 adet orta boy, kiicik dogranmig, taze domates
Tuz

Karabiber

Yapiig

Hindi Suyu Igin:

Hindi budunu 2,5 It su ile bir tencerede, kuru sogan ve baharatlarla lezztlendirerek, 1 saat, kisik kaynatin. Budu
ayirin, didikleyin ve suyunu suzin.

6 su bardagi hindi suyunu ve 2 su bardag siitii, derin bir tencereye koyun, kisik ategte kaynatmaya baglayin.
Irmigi, hindi suyu ve st karigimina, azar azar, devaml karistirarak yedirin. irmigin tamamini koyduktan sonra,
birka¢ dakika daha ¢orbayi karigtirmaya devam edin.

Gorbaya kugik dogranmis domatesleri ilave edip, tuz ve karabiberle lezzetlendirin. Didiklenmis hindi etlerini de
ekleyerek, 20 dk daha, kisik ateste, pisirin.

Tencereyi atesten alin. Gorbaniza tavuk, taze sogan ve kiyllmis taze naneyi de ilave edip, birka¢ dk bekledikten
sonra servis yapin.
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