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KOY USULU NOHUT CORBASI

1 tath kasigi kekik

6 su bardadi et suyu
3 yemek kasigi un

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi nohut
0.1 su barda@ bulgur
5 adet taze sogan

2 adet sivri biber

2 adet pirasa

1 adet kuru sogan
0.5 adet maydanoz
Aldig1 kadar karabiber
Aldig1 kadar tuz

Nohutlari ayiklayip, bir gece dnceden islatin. Nohutlari islattiginiz su ile tuz ilave etmeden haslayin. Kuru sogani
ayiklayip piyaziik dograyin. Sivri biberleri, taze soganlari ve pirasayi ayiklayip ayri ayri kaplara ince ince kiyip
koyun. Sana tereya@i tadinda margarini derin bir tencerenin icine koyup, kizdirin. Igine kuru sogani ilave edip
pembelesinceye kadar kavurun. Soganlar renk alinca i¢ine kiyilmig pirasayi, taze soganlari ve sivri biber ekleyip
sote etmeye devam edin. Unu ekleyip kokusu gidene kadar kavurun. Un kavrulunca sal¢ay koyup kokusu
¢ikana kadar pisirin. Et suyunu ilave edip, kekik, kirmizi biber, tuz, karabiber ile baharatlandirin. En son
yikanmis bulguru ekleyip, sebzeler pisinceye kadar orta ateste pisirin. Ayri bir kaseye terbiyesi i¢cin yogurt, un ve
yumurta sarisini koyup ¢atal ile ¢irpin. Bulgur pisip, sebzeler yumusayinca el mikseri ile gorbayi pure haline
getirin. Corbanin icine en son olarak haglanmig nohutlar ekleyip kaynatin. Gorbayi atesten indirmeden hemen
Once igine terbiyeyi karigtirarak ekleyin. Gorbayi servis tabagina alip kiyilmig maydanoz ile susleyip sicak olarak
servis edin.
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