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PIRINC CORBASI (DIYET)

1/2 ¢orba kasi§i tereyagi
1/2 domates

1 cay bardagi piring

2 bardak su

Tuz

Bulyiikge, olgun bir domates iyice yikanip temizlendikten sonra yarisi kiigiik pargalar halinde dogranir. iginde
¢orba pigirilecek olan tencereye konan yarim kasik tereyagi, eriyinceye kadar isitildiktan sonra domates
parcalar ilave edilir. Domates tamamen eriyip sal¢a kivami alincaya kadar isitmaya devam edilir.

Bir cay bardagi dolusu piring ayiklanir. Tamaminin Uzerini drtecek dizeydeki kaynar suya konur. Bes dakika
kadar haslanmaya birakilir. Ondan sonra bol ilik suyla adamakilli temizlenir. Temizlenmis pirin¢, yag ve domates
bulunan tencereye, daha énceden konmus ve kaynatiimis olan iki bardak suya boca edilir. Yeteri kadar tuz
konur. Karigtirilir. Pirincin tencereye konulmasi ile duran kaynama, biraz sonra yeniden baglar. Kaynama izlenir.
Suyu az geliyorsa bir miktar daha ilave edilir. Piringler adamakilli yumusak héle gelinceye kadar pisme
surdurdldr. Bu slre, normal olarak 15 -20 dakikadir Atesin hafif olmasina dikkat edilmelidir.

Gorbanin pistigine kanaat getirildikten sonra yarim demet maydanoz kiyilarak Uzerine konur. Karistirilir. Bir
tasim daha kaynatildiktan sonra ¢orba atesten indirilir.

NOT: Bu ¢orba, doktor tavsiyesinin sinirlar iginde oldugu takdirde, su yerine, et suyu veya tavuk suyu ile de
pisirilebilir. Ayni sinirlar icinde, yemegin karbonhidrat miktari, hastanin ginliik karbonhidrat ihtiyacina uygun
sekilde hesaba dahil edilerek, havug, patates ve kereviz ilavesi ile de yapilabilir.
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