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HINDI DERISI CORBASI

Temizlenmis besili irice bir hindiyi hasladiktan sonra indirip slizin0z. Hindinin derisini soyup ince kiyiniz.
Hindinin siizlilen suyundan, yagini aldiktan sonra gorbaya yeterli miktarini ayirip tencereye koyunuz. Sonra

kiymay! ilave edip tuzunu koyduktan sonra tamamlayip kdseye koyunuz. Uzerine biber yagdi gezdirip servis
yapiniz.

Not: Gorbanin terbiyesine fazla yumurta koyunuz. Hindinin derisini aldiktan sonra kalan gégus eti, kanat, but v.b.
ini bir tabaga koyup kendi suyu ile yaptiginiz gerkez tavugu harcini dékip servis yapiniz. Istenirse karacigerle
g6gus etinden bir miktarini nohut kadar dograyip ciger ¢orbasi tarzinda terbiyeli bir gorba yapabilirsiniz.
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