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PIRINC CORBASI

Fahriye, Ev Kadini
Arif Efendi Matbaasi, 1310 (1892)

Et veya tavuk suyunu bir miktar ince kiyllmig midenuvaz [maydanoz] kékuyle kaynatup, kokler pistikte, miktar-i
vafi pirinci &di suda haslayup, sizip, soguk sudan gegirdikten sonra tuz ve biberle mezkdr et suyuna karistirip,
helme dékiinceye kadar pisirmeli; k&seye alindikta, Gzerine bir miktar ince dogranmis midenuvaz koymali. Bu
¢orba, sade suda yagli kavurma veya kiyma ile de tabholunur.

Tembih: Sit ¢orbasindan harig¢ her nevi ¢orbalara Iizumu kadar limon sikmak, koyu veyahut sulu yapmak ve
baharat ekmek, terbiyeyi ¢cok veya az tertip etmek ve terbiyesiz ¢orbalara limon sikmayip gravyera ve kagar ve
kagkaval peynirlerini ince rendeden gecirlp, hin-i tenavilde kavurup karistirmak; ekmek koymak, mizaca ait bir
keyfiyet oldugundan bu kapta ihtiyata riayet mecburidir.
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