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HINDILI GULAS CORBASI

2 tath kasigr aycicegi yag

500 g sogan (ince dogranmig)

2 dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, yaklagik 2X2 cm boyutlarinda kesilmig)
2 corba kasigi kirmizibiber

1/4 tath kasigi kimyon

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

8 su bardag tuzsuz tavuk suyu

2 ¢orba kagsigi misir nisastasi

125 g eriste

500 g hindi eti (yaklasik 5 cm boyunda pargalar halinde kesilmis)
1/2 tath kasigi tuz

Bir kaseye tavuk suyunun 4 ¢orba kasigini koyup, misir nisastasini ekleyerek, iyice karistirdiktan sonra, bir
kenara birakin.

Bir tencereye cicekyadini koyup, tencereyi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca soganlari ekleyip, altin sarisi
bir renk alincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Dolmalik biber par¢alari, kirmizibiber, kimyon, karabiber ve
kalan tavuk suyunu ekleyin. Kasedeki misir nisas-tall karisimi yeniden karigtirip, tencereye ekledikten sonra,
tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, karigimi 20 dakika pigirin.

Bu arada bagka bir tencereye 21 (yaklasik 8 su bardadi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu isitin.
Isininca tuzu ve eristeleri ekleyip, eristeler yumusayincaya (ama diriliklerini bittinlyle yitirmemelidirler) kadar
(yaklasik 7 dakika) pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, erigteleri bir stizgecte slizerek (pisirme suyunu atin),
soguk su altinda galkalayin ve bir kenara birakin. Hindi eti pargalarini kaynamakta olan ¢orbaya katip, 4 dakika
pisirin. Haslanmis eristeleri ekleyip, 2 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin. Corbayi isitilmig 6
¢orba tabagina boélustirlp, servis yapin.
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