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HINDILI DUGUN CORBASI

Hindi Boyun

Y2 Demet Maydanoz
Y2 Demet Dereotu

2 Litre Su

5 Yemek Kasigi Yogurt
3 Yemek Kagidi Un

1 Adet Yumurta Sarisi
Sarimsak

Sirke

Limon

Tuz

Karabiber

Hindi boyunlarini bir tencerede 2 litre su ile kaynatiyoruz.

Boyunlari pistikten sonra tencereden alip didikliyoruz.

Yumurta sarisi, un ve yogurdu bir kabin i¢erisinde karigtirip Gzerine tencereden kepge ile aldigimiz sudan
yavasca doklyoruz.

Sonra bu karigsimi yavas yavas hindi boyunlarini kaynattigimiz suyu i¢ine karistirarak dokuyoruz.

10 dakika kaynattiktan sonra kaynatip didikledigimiz hindi boynu etlerini de ekliyoruz.

Maydanoz ve dereotunu yikayip, ince ince dogruyor ve ¢orbanin igine koyuyoruz.

Tuz ve karabiberi ilave edip altini kapatiyoruz.

Servis sirasinda tercihe gére sarimsak, sirke ve limon kullanabiliriz.
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