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BEYLERBEYI CORBASI

250 gr tavuk cigeri

200 gr tavuk eti

1 yemek kasigi un

1/3 su bardagi arpa sehriye
Tuz

Yarim bag kiyilmig maydanoz
1,5 yemek kasigi tereyagi

2 orta boy patates

Patatesleri kizartmak igin:
Siviyag

Tavuk eti yikanir ve haglanmak tizere tencereye alinir.

Uzerine 7 su bardagi su eklenir. Ve haslanincaya kadar kaynatilir.

Haslandiktan sonra suyu ayri bir tencereye alinir. Tavuk eti kiip kiip dogranir.

Tavuk suyunu aldigimiz tencere orta hararetli ateste kaynamaya basglayinca igerisine sehriyeler eklenir.
Sehriyeler yumusayincaya kadar pisirilir.

Ardindan kip dogranmis tavuk cigerleri eklenir. 10-13 dk sonra tavuk etleri eklenir.

Corba kaynamaya devam ederken ayri bir yerde, un, yarim su bardagi su ile ezilir.

Kaynayan ¢orbaya karistirilarak eklenir. En son tuz eklenerek gorba kivamini alana kadar kaynatilir.
Gorba pistikten sonra ocaktan alinir ve kiyilmis maydanoz eklenerek karigtirilir.

Ayri bir yerde patatesler soyularak ince uzun dogranir. Kizgin yagda kizartilir.

Tereyadi ayn bir tavada kizdirilir.

Kaselere alinan ¢gorbanin Gzerine énce tereyadi gezdirilir ardindan kizarmig patates koyularak servis yapllir.
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