


CORBALAR

ALACA CORBA (Gaziantep)
ARABASI CORBASI (Antalya)
BALIK CORBASI (Marmara ve Ege Bélgesi)
BOREK ASI CORBASI (Kayseri)
EKSILI (Erzincan)

ERISTE ASI (Van)

KESME CORBA/ASI (Kars)
ISIRGAN OTU CORBASI (Trabzon)
KABAK CORBASI (Adapazan)
LEBENIYE CORBASI (Gaziantep)
TANDIR CORBASI (Kirsehir)
TAVUKLU SEHRIYE CORBASI (Bursa)
YALANCI ISKEMBE CORBASI (Eskisehir)
YARMA CORBASI (Erzincan)
YOGURT CORBASI (Iidir)

YUVARLAMA CORBASI (istanbul)
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ALACA CURBA

Gaziantep « Aynur Doganer

Malzemeler

1 su bardag asurelik bugday

%2 su bardag nohut

1 su bardag yesil mercimek

3 adet bilyik boy kuru sogan

2 adet dolmalik kuru veya taze kirmizi biber
2 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi pul biber

1 yemek kasigi kuru tarhun (tarhin)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Su
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Yapilisi

Bir gece dnceden islatilmig olan nohut ve bugday bir tencereye alinir. Tuz
ilavesinden sonra tzerlerini gececek kadar su eklenerek yaklasik 45 dakika
(nohutlar yumusayana dek) pisirilir. Pisme esnasinda suyun Gizerinde olusan kopiik
bir kastk yardimiyla alinir. Ayri bir tencereye yesil mercimek ve su konur. Yesil
mercimek, 20 dakika kadar, dagilmamasina dikkat edilerek haslanir. Pistikten
sonra suyu siiziiliir; bugdayin ve nohudun bulundugu tencereye aktarilir. Halka
halka dogranmig soganlar ve biberler de corbaya katilir. Yaklasik 25-30 dakika
daha pisirildikten sonra atesten alinir. Uzerine kizdinlmig tereyaj ile birlikte pul
biber ve tarhun gezdirilerek servis edilir.

Not

Bugday ve nohut pisirilirken kopiigii alindiktan sonra kanstinlmamalidir; aksi halde
bugday tencerenin dibine yapisir.

Kuru biber kullanilacaksa bir gece tnceden islatiimalidir.

Genellikle kis aylarinda yapilmasi tercih edilen bir corbadir.



ARABAS|
ORBAS

Antalya « Esma Gil Bilal

Malzemeler

1 adet orta boy tavuk

2 yemek kasigi domates
salgasl

Y2 yemek kasigi biber
salgasl

2 servis kasigi un

3,5 su bardag tavuk suyu
125 g tereyag

Tuz, Su

Hamur Igin
3 su bardagi un
8 su bardag su
1 yemek kasigi tuz

Uzeri Igin
1 yemek kasigi tereyag
Toz kirmizi biber

Yapilisi

Bir tencereye aktanlan 5 su bardai suya 1 yemek kasigji tuz katilir; ocaga konur ve
suyun 1sinmasi beklenir. Bagka bir kapta 3 su bardagji un, 3 su bardagji suyla iyice ezilir
ve bu karigim tencereye yavas yavas dakiiliir. Muhallebi kivaminda olan gorba hamuru
stirekli kanstinimalidir. Kaynamaya bagladiktan sonra ates kisilir ve kanistinlmaya
devam edilir. Kanisimin bu sekilde pisme stiresi 45 dakikadir. Hamur karigimindan 1
kepce alinarak kenara ayrilir. Geri kalani 3 cm kalinliginda olacak sekilde bir kaba
dokiilip sogumast igin bekletilir. 3 cm'den daha kalin dokiilmemelidir; kalin dokiilen
hamur sojumaz ve kaptan alinmasi zorlagir.

Tavuk bir tencereye alinir ve iizerine su konup haslanmaya birakilir. Pisince deri
ve kemikleri temizlenerek orta biiyiiklikte parcalara ayrilir; gorba hazir oldugunda
icine atilmak iizere bekletilir. 125 g tereyagi derin bir tencerede eritilir; un ilave
edilir ve kavrulmaya baslanir. Domates ve biber salcalar da eklenir; salca kokusu
gidene kadar karistirilir. Ayrilmis olan 1 kepce hamur, bir kapta 5 su bardag suyla
yumusatilir ve corbanin icine yavasca eklenir. 15 dakika karistinilarak pisirildikten
sonra tavuk suyu da ilave edilir. 30 dakika daha kanistirilarak kaynatilir. Tavuk
parcalari da gorbaya atildiktan sonra bir tasim kaynatilip atesten alinir. Corbanin
tuzu arzuya gore ayarlanir. Servis esnasinda corbayla birlikte tabaga bir parca

da hamur konur. Son olarak, bir tavada tereyagdi kizdinilip igine toz kirmizi biber
atildiktan sonra corbanin iizerine dokiiliir.

Not

Servis yapilirken igine soguk hamur pargas konuldugu iin, corba hep kisik ateste kaynar vaziyette
tutulmalidir. Arzu edilirse gorbaya limon suyu ve aci pul biber de eklenebilir. Ancak limon suyu servis
esnasinda tabaklara ilave edilmelidir; kesinlikle gorba piserken icine katilmamalidir. Evimizde hastalik
zamanlarinin vazgegilmez corbasidir; soguk alginlig, bronsit gibi hastaliklarda cabukcak ayaga
kalkmamizi saglar. Annem Sadiye Goksoy'dan ogrenmis oldugum bu tarifi, anneme de babaannem
ogretmis. Avlanmayi gok seven rahmetli dedecigim, getirdii kekliklerle bu gorbayi yaptirirmig.
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BALIK LORBASI

Marmara Bolgesi

Malzemeler Terbiyesi Igin

1 adet levrek ¥ limonun suyu

1 adet orta boy kuru sogan 1 adet yumurta saris
1 adet orta boy patates

1 adet orta boy havug

1 adet kereviz sapi Uzeri Iin
1 adet defne yaprag 1 tutam dereotu
1 yemek kasigi un 1 tutam maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyag

6 su bardagi su

1 tatli kasigi tane karabiber
Tuz (arzu edilen miktarda)
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Yapilisi

Pullari kazinmis, igi temizlenmis ve kilgiklari gikartilmis levrek iyice yikanr.
Kabuklar soyulmus patates, havug ve sogan kiip kiip dogranip bir tencereye
alinir. Levrek, defne yapragji ve su da tencereye ilave edilip orta ateste 40 dakika
kadar pismeye birakilir. Pisme esnasinda iizerinde olusan kopiik alinmalidir.
Ocaktan indirildikten sonra balik iginden cikartilir ve kiiciik parcalara ayrilarak
bir kaba konur. Ardindan, tencereden defne yapragi da alinir ve kalan kansim el
blenderi yardimiyla iyice ezilir. Ayri bir tencerede un, zeytinyagi ile karnistirlarak
pembelesinceye kadar kavrulur; icine ezilerek piiriizsiiz hale getirilen karigim
eklenir. Ince ince dogranmis kereviz sapi, tane karabiber ve tuz ilavesiyle kisik
ateste 15 dakika pisirilir. Son olarak balik etleri de atilarak bir tasim daha
kaynatilir. Corbanin terbiyesi icin yumurta sanisi ile limon suyu bir kasede cirpilir;
corbadan bir kepce kadar alinip kdseye aktarilir ve kanistinilir. Bu karisim yavas
yavag tencereye eklenir ve iyice kanigtinlir. Uzerine kiyilmig dereotu ve maydanoz
serpilerek servis edilir.



ALACA CURBA

Gaziantep « Aynur Doganer

Malzemeler

1 su bardag asurelik bugday

%2 su bardag nohut

1 su bardag yesil mercimek

3 adet bilyik boy kuru sogan

2 adet dolmalik kuru veya taze kirmizi biber
2 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi pul biber

1 yemek kasigi kuru tarhun (tarhin)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Su

Yapilisi

Bir gece dnceden islatilmig olan nohut ve bugday bir tencereye alinir. Tuz
ilavesinden sonra tzerlerini gececek kadar su eklenerek yaklasik 45 dakika
(nohutlar yumusayana dek) pisirilir. Pisme esnasinda suyun Gizerinde olusan kopiik
bir kastk yardimiyla alinir. Ayri bir tencereye yesil mercimek ve su konur. Yesil
mercimek, 20 dakika kadar, dagilmamasina dikkat edilerek haslanir. Pistikten
sonra suyu siiziiliir; bugdayin ve nohudun bulundugu tencereye aktarilir. Halka
halka dogranmig soganlar ve biberler de corbaya katilir. Yaklasik 25-30 dakika
daha pisirildikten sonra atesten alinir. Uzerine kizdinlmig tereyaj ile birlikte pul
biber ve tarhun gezdirilerek servis edilir.

Not

Bugday ve nohut pisirilirken kopiigii alindiktan sonra kanstinlmamalidir; aksi halde
bugday tencerenin dibine yapisir.

Kuru biber kullanilacaksa bir gece tnceden islatiimalidir.

Genellikle kis aylarinda yapilmasi tercih edilen bir corbadir.
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BOREK AS

CORBAS

Kayseri « Tugba Kiranatlioglu

Malzemeler

Y2 kase yesil mercimek
(1slatilmig)

Y2 kase kesme (eriste)

2 yemek kasii domates
salcasl

1 yemek kasigi tatli biber
salcas

1'su bardag et suyu

2 litre su

Sivi yag

1 yemek kasigi toz kirmizi
biber

1 yemek kasigi kuru nane
Tuz (arzu edilen miktarda)
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Hamur Icin
Tkgun

1 adet yumurta
1 tutam tuz

Su

|c Malzemesi

Y2 kg dana kiymasi

3 adet orta boy kuru sogan
Pul biber (arzu edilen
miktarda)

Karabiber (arzu edilen
miktarda)

Tuz (arzu edilen miktarda)
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Yapilisi

Un, yumurta ve tuz kanstinllip, igine biraz su katilarak sert bir hamur yogrulur.
Hamur, oklava yardimiyla incecik acilir; yaklasik 1x1 cm'lik kareler halinde kesilir.
Bir kapta kiyma, kiyitmis soganlar, pul biber, karabiber ve tuz karistirilir. Bu
harg, yufka parcalarina paylastinilir. Her parcanin dort kdsesi bir araya getirilip,
birlestirilerek bohca seklinde kapatilir. Biiyiik bir tencereye biraz sivi yag konup
icine domates salcasl, biber salcasi ve toz kirmizi biber eklenir; salcalar iyice
kavrulur. Ardindan, su ve et suyu ilave edilir. Kaynamaya baslayinca, dnceden
islatitmis olan yesil mercimek icine atilir; 10 dakika sonra da kesme katilarak

5 dakika kaynatilir. Arzu edilirse bir miktar tuz eklenir. Hazirlanan mantilar da
tencereye alindiktan sonra corba 6-7 dakika daha kaynatilir. Uzerine kuru nane
serpilir ve ocaktan alinir. Kaselere konarak servis yapilir. istenirse iizerine limon
sikilabilir.




KoL

Erzincan « Melike Kesik

Malzemeler

200 g kusbas! et (veya kavurma)
20 adet yesil erik

1 su bardagi kalin bulgur

3 adet pirasanin yesil yapraklari
2 adet bilyiik boy kuru sogan

4 adet yesil domates

4 adet kirmizi domates

3 adet yesil biber

1 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigi biber salcas

1 bag dereotu

%2 bag maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyag

2 litre su

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Soganlar dogranip bilyiik bir tencereye aktarilir; zeytinyagi ile kavrulur. Ardindan
kusbas et eklenerek kavurma islemine devam edilir. Dogranan pirasalar, kiip kiip
kesilen yesil ve kirmizi domatesler ilave edilir; iizerine cikacak kadar su (yaklasik
2 litre) konur. Bulgur, biitiin haldeki yesil erikler, domates salcasi, biber salgasl,
dogranmis yesil biberler, kiyilmis dereotu ve maydanoz da tencereye aktarilip
kanistinilir. Yemegin tuzu arzuya gére ayarlanir ve pismeye birakilir.

Bayramlarda yaptigimiz bir yemektir.
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RISTE AS|

Van « Fatma Cigeksay

Malzemeler

1 cay bardag siyah mercimek
1 kdse su eristesi

8 adet arpacik sogan

4 adet sivri biber

1 tepeleme yemek kasigi domates salcasi
Y2 yemek kasigi biber salcasi
3 yemek kasigi tereyagi

2 tatli kasigi kuru nane

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigr karabiber

1 tatli kasigi tuz

Su

Yapiligi

Siyah mercimekler, bir miktar suyla bir tencereye konup haslanir ve
sonrasinda siziilir. Tereyad bir tencerede eritilir. Arpacik soganlari ve
ortadan ikiye bolinmiis sivri biberler igine atilarak kavrulur. Soganlar
seffaflaginca domates salcas, biber salgasi, haslanmis mercimekler
ve 4 su bardagji kaynar su eklenir. Malzemeler pisince su eristesi de
ilave edilir ve 10 dakika daha kaynatilir. Son olarak tuz, karabiber, pul
biber ve kuru nane katilrr.

KESME CORBA s

Kars e Tuba Yavuz

Malzemeler

1 su bardag yesil mercimek

1 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasigi biber salcasi

1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasig tereyag

1 litre su

1 tatli kagigi kuru tarhun (veya kuru nane)
1 tatl kasigi tuz

Hamur Icin
2 su bardagi un
1 su bardagi su
1 tatli kasig tuz

Yapilisi

Yesil mercimekler, bir miktar suyla hir tencereye konup hafif diri
kalacak sekilde haslanir ve sonrasinda siiziilir. Diger yandan un, su
ve tuz kanistinlarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogrulur.
Hamur, yufka biiyiikligiinde ve cok ince olmayacak sekilde acilir. 3
parmak eninde seritler halinde kesilir. Seritler, aralarina un serpilerek
iist Giste dizilir ve enine kesilir. Kuru sogan yemeklik dogranip bir
tencerede tereyag ile kavrulur. Ardindan tencereye domates salcast,
biber salgasi, haslanmis yesil mercimek, su ve tuz ilave edilir. Su
kaynadiktan sonra eristeler de eklenip 4-5 dakika daha (pisene kadar)
kisik ateste kaynatilir. Corbaya tarhun katilir ve sicak olarak servis
edilir.
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Yapilisi
Isirgan otlari iyice yikanip bir tencereye alinir. Uzerine 5 su barda su konur ve

haslanir. Kiyilmis nane eklendikten sonra karigim blenderden gegirilir. Bir kasede
un, 1 su bardagi suyla karistinlarak eritilir; ardindan tencereye aktarilir. Corbanin
tuzu ayarlanir ve pismeye birakilir. Rendelenmis 2 dis sarimsak ilave edildikten
sonra, bir tavada eritilip biraz da yakilmis olan tereyagi corbanin tizerine dokiiliir ve

Trabzon  Nese Tuna kanistirilir. Krema ile servis edilir.

Malzemeler

Y2 kg 1sirgan otu

Y2 bag nane

2 dis sanmsak

1 yemek kasigi tereyag

1 cay bardag un (veya misir
unu)

6 su bardagi su

Tuz (arzu edilen miktarda)
Krema

Soylenti

Bu corba, soguk alginlifi tedavisinde de kullanilir.
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KABAK LURBASI

Adapazan e Ayla Akgiin

Malzemeler

Y2 kg kestane kabag

1 yemek kasigi un

100 g tereyad

100 ml siit kremas!

Sicak su

Tuz (arzu edilen miktarda)

Uzeri Igin
50 g iri cekilmis ceviz igi
50 g tereyadi

Yapilisi

Kestane kabag dilimlenerek bir tencereye alinir. Uzerine su eklenir ve haslanir.
Ardindan el blenderi yardimiyla ezilir. Ayri bir tencerede tereyag eritildikten sonra
icine un konur ve kavrulur. Ezilmis kabaklar, kavrulmus un ile kanstinlir. Corba
kivamina gelinceye kadar sicak su katilir. Kaynamaya basladiktan sonra siit
kremas eklenir; tuzu istege gdre ayarlanir ve kanistinilarak bir siire daha pisirilir.
Bir tavada tereyad eritilir; cevizler icine atilip kavrulur ve tabaklara paylastinlmis
corbalarin Gistiine ilave edilir.
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| FBENIVE
CORBAS

Gaziantep « Tomris Doganer

Malzemeler

Y2 kg kemikli et

Y2 kg stizme yogurt

1 kése piring

1 adet yumurtanin aki

1 yemek kasigi tereyag
1 su bardag siit

10 su bardag sicak su

1 yemek kasigi kuru nane
Karabiber (arzu edilirse)
Tuz
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Yapilisi

Bir tencereye konan kemikli et, izerine 10 su bardag sicak su ve biraz tuz
eklenerek haglanir. Kemikler ayiklandiktan sonra tencereye piring ilave edilir. Diger
taraftan, siizme yogurdun icine yumurta aki, 1 su bardag siit ve 1 gay kasigi tuz
katilip mikserle cirpilir ve ocakta biraz isitilir. Piringler pisip acilinca, bu karigim

da yavas yavas tencereye eklenir ve iyice karistinldiktan sonra atesten alinir.

Bir tavada tereyag eritilip icine kuru nane katilir; istegje gdre karabiber de ilave
edilebilir. Hazirlanan yag, ¢orbanin iistine dakilir.



IANDIR CORBASI

Kirgehir « Giilizar Ercetin

Malzemeler

1 biiyiik boy cay bardag iri bulgur
1 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcas

1 yemek kasigi biber salcas

4 yemek kasigi zeytinyag

1,9 litre su

1 yemek kasigi kuru nane

1 tatl kasigi karabiber

1 tatli kasigi pul biber

1 tatli kasigi tuz

Kurutulmus aci biber (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Sogan kiigiik kiigiik dogranir; bir tencerede zeytinyag! ile biraz cevrilir. Domates
salcasl, biber salcast, bulgur, su, kuru nane, karabiber, pul biber ve tuz tencereye
eklenip kanstinlir. Corba kisik ateste 30 dakika kadar pisirilir. Kurutulmus ac
biberle servis edilir.

istegje gore iizerine limon suyu ilave edilebilir.
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TAVUKLL
SEHRIVE
CORBAS|

Bursa « Umran Sénmez

Malzemeler 2 gay kagif tuz
2 adet tavuk budu

4 yemek kasigi arpa sehriye

1 yemek kasigi un

3 yemek kasig tereyagi

1 adet yumurta sarisi

Y2 limonun suyu

4 yemek kasigi yogurt

5 su bardagi su

Y cay kasigi karabiber
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Yapilisi

Tavuk butlart yikanir ve hir tencereye konur. Uzerine 1 cay kagigi tuz ve 5 su
bardagi su eklenir; kisik ateste (yaklasik 20 dakika) haglanir. Pistikten sonra
derisinden ayrilir ve ayiklanarak kiiciik parcalara bdliiniir. 2 yemek kasigi tereyag
bir tencerede eritilir; un eklenip pembelesinceye kadar kavrulur. Tavuk suyundan
2 su bardag ilave edilerek un eriyene kadar kanistinlir. Uzerine kalan tavuk suyu,
karabiber, arpa sehriye ve 1 cay kasigi tuz eklenir. Sehriyeler biraz pisince tavuk
etleri de icine atilir. Ayni bir kapta, yumurta sarisi, limon suyu ve yogurt girpilir;
icine pismekte olan corbadan 1 kepce ilave edilir ve iyice kanistinlir. Bu karigim
tencereye yavas yavas eklenir. 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. 1
yemek kasigi tereyadi bir tavada eritilir ve corbanin lizerine gezdirilir. Sicak servis
yapilir.

Not

Tavuklu sehriye gorbast, ailemizde cok eskilere gider ve aslinda babaanne gorbasi olarak anilir. Corbay
annemin babaannesi yaparmig ve bu ismi de annem koymus. Annem aileyi topladigi yemeklerde hiinerli
elleriyle genellikle bu gorbayi da yapardi. Simdi bizler gelenegi devam ettirmeye calisiyoruz.

Yillar gok cabuk gecti... Bu lezzetli corbanin tadi meger torunlarin varligindan geliyormus; marifet
malzemede ve pisirmede degil torun sevgisindeymis. Simdi 5 torunum benden bu gorbay! istediklerinde
bunu daha iyi anliyorum. Bana gére bu corbanin asil tarifi style: ki adet 5 yasinda yakigikli erkek torun,
bir cift ikiz 2 yaginda diinya giizeli kiz torun ve son olarak da iizerine gesni niyetine 1yaginda yakisikl
bir erkek torun daha koydunuz mu bu corbanin tadina doyum olmaz. Ne dersiniz?



YALANCI

SKEMBE
CORBAS|

Eskigehir  Elif Deviren

Malzemeler 1 tatl kasigi tuz
1 adet kemikli tavuk gogsi oY

5-6 adet arpacik sogani

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi un

4 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta

1 yemek kasigi tereyag

1 cay kasigi pul biber

1 tutam tane karabiber

Yapilisi

Bir tencereye tavuk gogs, arpacik soganlar, tane karabiberler, tuz ve bir miktar su
konur; tavuk pisene kadar haslanir. Bir kdsede un, yumurta, yogurt ve rendelenmis
sarimsak cirpilir. Tavuk bir kaba alinir; suyu bir tencereye siiziildiikten sonra ocaga
konur. Hazirlanmis olan yogurtlu karnisim yavasca tavuk suyuna ilave edilir ve bu
esnada stirekli karistirilir. Kaynamaya basladiktan sonra elle kiigiik parcalara
aynilan tavuk etleri tencereye aktarilip corba bir siire daha pisirilir. Bir tavada
tereyagi eritilir; icine pul biber katilarak biraz kizdinlir ve gorbaya eklenir.

Bu corba icin tavuk yerine kusbasi et de kullanilabilir.
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Yapilisi
Bugidaylar yikanip bir tencereye alinir. Uzerine kiigiik kiigik dogranmig taze fasulye

ve bir miktar su ilave edilir; haglanmaya birakilir. Bugdaylar helimlendikten* sonra

Erzincan « Aynur Kesik icine 1 adet kabuklan soyulmus domates kiip kiip

dogranir. Ayri bir tavada, yemeklik dogranmis sogan zeytinyaginda olduriilir.
Malzemeler Kalan domates de kabuklari soyulup dogranarak soganla beraber pisirilir; ardindan
1 su bardagi yarma bugday (gendime) ocaktaki gorbanin igine katilir. Bir kapta yogurt, yumurta ve un
200 g taze fasulye cirpilir; icine 1 kepce pismekte olan corbadan alinip iyice karistinldiktan sonra
1 adet bilyik boy kuru sogan tencereye ilave edilir. En son et suyu eklenir. Uzerine kuru nane, kiyilmis maydanoz
2 adet orta boy domates ve dereotu serpilerek servis edilir.

1 su bardag et suyu

5 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyad

1 yemek kasigi zeytinyag

100 g maydanoz

200 g dereotu

Kuru nane (arzu edilen miktarda)
Su
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YOGURT
CORBAS

IGdir « Birsen Kaya

Malzemeler

Y2 kg yogurt

Y2 kg 1spanak

1 bag§ maydanoz

1 cay bardagi piring

Tuz (arzu edilen miktarda)
Su

Yapilisi

Bir tencerede bir miktar su kaynatilir; igine piring konur. Piringler yaklasik 10
dakika haslandiktan sonra tencereye kiigik kiiiik dogranmig 1spanaklar ve
maydanozlar eklenir. Uzerine biraz daha su katilarak karistirilir. Kaynamasina
yakin tuz atilir ve 15-20 dakika pisirilir. Ardindan serin bir yere alinarak sogumaya
birakilir. Biiytik bir kapta yogurt cirpilir; izerine sogumus ispanakli karisim dokiiliip
iyice kanistinlir. Hazirlanan gorba katiysa biraz su ve tuz eklenerek istenilen kivam
yakalanir.
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VUVARLAMA
CORBAS

istanbul e Fiisun Tagar

Malzemeler

200 g yagsiz dana kiymasi

1 adet incik (veya ayni
miktarda boyun eti)
100 g nohut

200 g doviilmiis piring
1 adet biiyiik boy kuru
sogjan

250 g sizme yogurt

1 adet yumurta

1 tatli kasigi karabiber
1 tatli kasigi tuz

Su
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Yapilisi

Kiyma, piring ve robotta gekilip yikandiktan sonra suyu siiziilmiis olan sogan
kanistirilip yogrulur. Karabiber ve tuz eklendikten sonra harctan minik parcalar
koparilip yuvarlanir. Bir tencerede, su ilavesiyle, nohut ve incik birlikte pisirilir.
Sonrasinda igine yuvarlamalar da katilip bir miiddet daha ocakta tutulur. Ayr bir
kapta yogurdun icine yumurta kirlip iyice cirpilir; ardindan, gok yavas bir sekilde
corbaya eklenir ve bu esnada corba siirekli karistinlir. Kisa bir siire daha pisirilir.
Arzu edilirse biraz tereyagi ve zeytinyaginda kuru nane yakilip tizerine dokiilebilir.



