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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SARI ERIKLI PIRING CORBASI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

200 g tavuk budu

40 g piring, yikanmig

1 adet orta boy sogan, ikiye bdlinmus
150 g kuru sari erik

1 cay kasig! karabiber

1/2 tatl kagigi tane yenibahar
1/2 tatl kagig tane karabiber
2-3 adet karanfil

2 adet limon

1 ¢corba kasigi nisasta

1 demet taze kignis

1 tath kasidi tuz

30 ml su, soguk

Tavuk budunu tane karabiber, tane yenibahar, karanfil, bir parga limon kabugu, sogan ve tuzla birlikte haglayin.
Suyunu siiziin, tavuk etlerini kemiklerinden ayirin. Kiigiik pargalar halinde didikleyin.

Tavuk suyunu bir litreye tamamlayacak kadar su ilave ederek ocaga alin. Kaynayinca pirinci ekleyip agir ateste
pirincler biraz yumusayincaya kadar kaynatin.

Nisastay! soguk suyla karistirin. Erikleri ve nigsasta ¢ozeltisini corbaya ilave edip tekrar karigtirin. Arzuya gore
tuzunu ve karabiberini ilave edin.

Erik ve pirinci istediginiz yumusakliga gelinceye kadar pigirmeyi strddrin.

Servisten 6nce biraz limon suyu sikin.

Servis tabagdina énce bir tutam taze kignig, sonra gorbayi koyup servis yapin.

Not: Tiirk mutfaginda eksili lezzetler gok sevilir. Ozellikle de corbalarda eksilik mutlaka aranir, bu ylizden iginde
eksi olmasa bile pek ¢ok gorba, yaninda limon ile servis yapilir. Osmanli déneminde saray mutfaginda kuru veya
taze eksi erikli gcorbalarin hazirlandigi ve hatta sari erikli gorbanin 15. yiizyilda Fatih Sultan Mehmet'in
sofrasinda bulunduguna dair kayitlar vardir. Bu ¢orba tarihsel bir ilham isiginda yeni bir lezzet yorumu sunar.
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