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BEYLERBEYI CORBASI

Hindi suyu

hindinin karacigeriyle katisi ve yiregi
50 gram sadeyag

200 gram kirik piring

2 iri patates,

1 ¢orba kasigi un

Soguyan hindi suyunun ytzeyindeki donmus yaglar kevgirle ¢ikarmali. Sonra bu suyu atese koyup isitmali.
Patatesleri ayiklayip bir suyun igine tavla zari iriliginde kigUk parcalara dogramali.

Bir tencereye sadeyagin yarisini koyarak kizdirmali. Sonra suyu sizilerek kurutulan patatesleri katmali ve
bunlarn karigtirarak onbes dakika kadar kizartmali. Sonra kaynamakta olan hindi suyunu katmali.

Hindi suyu yeniden kaynamaya baglayinca ayiklanmis ve yikanmis olan kirik pirinci katmal.

Gorbayi yirmi dakika kadar kaynattiktan sonra hindinin kiyilircasina ufak dogranmis karacigerini, ytregini ve
katisini tencereye atmali. Corbayi on dakika daha kaynatmali.

Bir klicUk tavada kalan yagi eritmeli. Yag kizarmaya basglarken ¢abuk ¢abuk karistirarak unu dékmell ve yagda
yedirmeli. Yagl unun rengi koyulagsmaya baglarken bir fincan kadar kaynar hindi suyunu katmali. $Séyle bir
karistirdiktan sonra kaynamakta olan gorbaya dékmeli. Bir dakika birlikte kaynattiktan sonra tenceredeki
corbayi servis k&sesine bosaltmall ve sofraya ¢ikarmali.
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