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ERISTELI BIBERLI HAVUC CORBASI

Hali¢ Universitesi

Havug 2-3 adet

Eriste yarim su bardagi
Kapya biber yarim adet
Su 4-5 su bardagi
Zeytinyadi 1 cay bardagi
Un 1 fincan

Sat 1,5 su bardagi
Yumurta sarisi 1 adet
Tuz

Karabiber

Nane

Reyhan

Havuclari soyun ve rendeleyin.

Rendelemis oldugunuz havuglari yarim ¢ay bardagi zeytinyagdi ile ocakta biraz kavurun ardindan 3 su bardagi
suyu ekleyip haslamaya baglayin.

Bu arada ayri bir yerde biberlerinizi dograyin ben biberi uzunlamasina 4 e bélUp ardindan ince ince dogruyorum
bdylece ortalama erigte boyutunda biberlerimiz oluyor ve sik duruyor.

Haslanan havuglarinizi rondodan gegirip pire haline getirin biraz koyu bir kivami olacaktir bu ylzden icine 1
bardak daha su ilave edip eristeyi ve biberleri ekleyin.

Ayri bir yerde terbiyenizi hazirlayin yarim ¢ay bardagi zeytinyagdi ile 1 fincan unu 2-3 dakika kadar kavurun
ardindan cirpa teli ile stirekli ¢irparak siti ekleyin en son durmadan ¢irparak yumurta sarisini da ekleyin
terbiyemiz hazir.

Terbiyenizi azar azar topaklanmamasina dikkat ederek havug ¢orbaniza ekleyin ardindan tuz karabiber reyhan
ve naneyi atin. Eger suyu az gelirse su eklemesi yapabilirsiniz.

Bir tagim kadar kaynatin, ¢corbaniz hazir.
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