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KURU BEZELYE CORBASI

8 bardak et suyu
400 gr. kuru bezelye
2 klicUk havug

1 bas sogan

1,5 kahve fincani un
2 ¢orba kasiJi yag

1 bardak sut

3 yumurta

Tuz

Bezelyeleri ayiklayip yikadiktan sonra tencereye koyun. Ustlerine ¢ikacak kadar su doldurup orta hararetli ateste
yarim saat kaynatin. Bezelyelerin Ustlerindeki burusukluk gidip ylzleri taze bezelye gibi gergin bir hal alinca
atesten indirin. Suyunu suzin. Tencereye yad koyun. Hafif kizinca, kiigik dogranmis soganlari da katin,
pembelesinceye kadar kavurun. Bunun igine, Ustleri soyularak temizlenmis havuclar dograyin. 5-6 dakika daha
kavurun. Unu koyun 3-4 dakika daha unla kavurduktan sonra yagi alinmis 8 bardak et suyunu, haslayip suyunu
doéktigunuz bezelyeleri, tuzu katin. Havuglar iyice yumusak bir hal alincaya kadar pigirin. Hepsini siizgecten
gecirerek gorbayi bir bagka tencereye alin. Yeniden atese koyun. Kaynatin. SGtli 3 yumurta sarisi ile karstirin.
Kaynamakta olan stztlmus gorbanin igine karistirarak dokin. 1-2 tasim daha kaynatin. Gorbaniz pisince
kaseye alarak servis yapin.
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