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HINDI SUYUNA CORBA

Bu hayvanlari mUnasip parcalara ayirdiktan, iglerini temizleyip mikemmel yikadiktan sonra, tencereye
yerlestirerek bol su ile atege koymalidir. Kékleriyle bir demet maydanoz, bir iki havug¢ ve sogan da ilave
edilmelidir.

Etler, s6gUs haline gelmek Uzere iken piring veya sehriyeyi koymalidir. Ve tuzunu da atmalidir.

Etler ve (garnitlr sebzeler) tamamen pisince tencereyi indirip hindinin haglanmis cigerlerini dogriyarak ¢orbada
birakip s6gus halindeki etleri ayrica tabaga alip ya kuru sade olarak, yahut et suyunu da katarak hindi haglamasi
gibi yenir. Yahut, etler de cigerle birlikte gorbanin igine dogranir.

Not: Hindi ve kaz sulari, et suyu gibi, corbalarin baglica malzemesindendir. Bu lezzetli sulardan bagska; karaca,
geyik ve blyuk av kuglarindan istifade edilir. Maamafih, birinciler halk arasinda benimsenmis ve tedarki kolay
olanlardir. Bu sularla yapilan pirin¢ ve sehriye ¢orbalari ¢cok hostur ve kuvvetlidir. S6gUs halindeki etleri de pek
lezzetlidir.
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