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BADEMLI PIRINC CORBASI

1 Su bardag piring

Yarim su bardagdi badem

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Dolu ¢orba kasigi tereyagi
Yarim su bardag st

1 Adet orta boy carliston biberi
1 Adet orta boy domates

2 - 3 Dal dereotu

Yarim tath kagigi karabiber

2 Tath kasig! tuz

6 Su bardagi et suyu ya da su

# On hazirlik olarak, piring ayiklanir, yikanir, cukur bir tencereye konur, lizerine 4 su bardagi su eklenir, orta
ateste piringler seklini kaybedene kadar pismeye birakilir. Kavrulmamis i¢ bademlerin, kabuklari, sicak suda
bekletilerek ¢ikartilir, havanda ya da mikserde, piring blyUkligunde 6gutulir.

# Corbanin pisecegi tencereye tereyadi konur, orta ateste eriyince yemeklik dogranmig kuru sogan eklenir,
sogan yumusayana kadar pisirilir.

# Uzerine 5 er dakika arayla, ince kiyilmig ¢arliston biber, ¢ekilmis badem, tavla zar seklinde dogranmig
domates atilir, 6 su bardagi su eklenir.

# Malzemeler birlikte, en az 15 dakika kaynatilir, haglanmig piring suyu ile birlikte gorbaya eklenir, biraz daha
kaynadiktan sonra, tuz, karabiber, sit ilave edilir.

# SUt cabuk kesilecegi icin fazla kanatiimaz, ocaktan alinir, hemen ince kiyilmig dereotu eklenir, karistirilir,
servis kaselerine pay edilir.

Not: Bademli piring gorbasi Rumeli tarifidir.
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