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SISPEREK CORBASI (SANLIURFA)

Sanlrfa il Kiiltdr ve Turizm MGdarligi

Un - 15gr.

Yagsiz kiyma - 10 gr.
Sogan - 10 gr.

Kurut - 10 gr.
Nohut-3 gr.

Kemikli koyun eti - 20 gr.
Sadeyag - 5 gr.
Karabiber- | gr.

Nane - 1 gr.
Tuz-2qgr.

Kofte icin:
Cigkoftelik et - 10 gr.
Koftelik bulgur - 5 gr.
isot - 5 gr.

Sogan - 10 gr.
Karabiber - 2 gr.
Siviyag - 5 cl.
Tuz-2qgr.

Kurut ve nohutlar bir gece 6nceden islatilir. Nohutlar haglanip bir kaba alinir. Kurut bir kapta islatilir ve iyice
eritilip szgecten gegirilir. Ayri birtepside una tuz ve su eklenerek kulak memesi kivaminda hamuryogurulur
vel0-15 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur G¢yumagda ayrilir. Birinci yumak; kalin bazlama kivaminda
acllarakl cm uzunlugunda eriste gibi kesilip, unlanan bir kaba alinir ve birbirine yapismamasi icin Uzerine un
serpistirilir, ikinci yumak; digeri gibi acilip karelere bolundr, i¢ine rendelenmis sogan, tuz, karabiber ve
yogrulmus kiyma et konulur. Yumaklar t¢gen seklinde kulakyapilip,icgenlerin uglari birlestirilerek kapatilir.
Uguncu yumaklar, ikincisi gibi agilir ancak igine bir sey konulmaz. Bir tencereye konularaksadeyagda isttilan igli
ve i¢siz kulaklar hafifce pembelestirilir, tencereden ¢ikartilip ayri bir kaba alinir. Tencerede kalan yaga kemikli
parca etler atilarak kavrulur, biraz su ve haslanmis nohutlar ilave edilerek pisirilir. Etler yumusayinca kemikleri
¢ikarilip ayiklanir, birinci yumaktan yapilan eristeler ve stizGlmUs kurut tencereye ilave edilir ve un kokusu
gidene kadar karigtirilarak pisirilir. Cigkoftelik et, isot, karabiber, tuz ve sodan 8'e bolinlp tepsiye konulur, iyice
kanistirilir. Bulgurlar yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra soganlar
ayiklanir. Minik sikmalar yapilir, avu¢ ayasinda yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasana kadarkavurulur.
Servis tabaklarina bir miktar yuvarlanm|§ kofte, bir miktar icli ve icsiz kulak konulur. Uzerine kurutla hazirlanmis
¢orba ilave edildikten sonra yag ve nane ile hazirlanmis sos dokulerek servis edilir.
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