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EKSILI CIN CORBASI

3 Corba kasig misir nisastasi
6 Su bardagi soguk su

5 Dig sarimsak

3 Adet orta boy domates

1 Adet orta boy kirmizi et biberi
1 Adet aci sivri biber

3 Adet orta boy carliston biber
1 Adet orta boy havug

10 Adet orta boy mantar

2 Corba kasigi soya sosu

3 Corba kasigi sirke

1 Su bardagi tavuk suyu

1 Adet yumurtanin beyazi
Yarim tath kagigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

# Oncelikle malzemeler hazirlanir. Domates rendelenir, sarimsak ¢ok ince kiyllir, sivribiber, ¢arliston biber,
kirmizi biber, havug, kibrit ¢cépi seklinde dogranir.

# Tencereye 6 su bardad soguk su ve misir nisastasi konur, ¢irpici ile karigtirilir, orta ategli ocaga yerlestirilir.
(nisastanin plriizli olmamast igin ¢orba pisirme iglemi sirasinda siirekli karigtirmalidir.)

# llk olarak sarimsak Ilik nisastali suya atilir. 3 er dakika ara ile domates, havug, sivribiber, kirmizi biber,
carliston biber, soya sosu, sirke, sicak tavuk suyu eklenir, kaynama noktasina gelene kadar pigirilir.

# Mantar ¢abuk karardidi i¢in gorbaya katmadan hemen dnce ¢ok ince kiyilir ve corbaya atilir.

# Mantarda 5 - 10 dakika pistikten sonra tuz ve karabiber eklenir. En son ¢irpiimis yumurta beyazi incecik
corbaya akitilir, hemen ocaktan alinir.

# Sicak olarak servis kaselerine konur, bulunabilirse Gzerine soya filizi serpilir, sofraya getirilir.

Not: Geleneksel Gin yemekleri cok az yag icerir. Bazi yemeklerde hi¢ yag kullaniimaz, kirmizi et gibi Grtinlere de
az yer verilir.
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