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AYALI CORBA (MALATYA)

Hilya Apan

150-200 gr kiyma

2 kaslk yogurt

1 adet yumurta

1 kasik un

Tutmag (yoresel olarak yapilan kiigik ve kare seklinde kesme hamur), bu malzemenin temin edilemedigi
durumda arpa sehriye de kullanilabilir.
Tereyagi

Zeytinyag!

Kuru nane

Tuz

Onceden islatilarak haglanmis nohut
Galeta unu

Kiymaya bir miktar tuz ile biraz galeta unu eklenir, birbirini sikica tutuncaya kadar 6-7 dakika yogrulur.
Yogrulan kiymadan koparilan kiguk pargalar, islatilan avuglar arasinda yuvarlanarak nohut ya da findik
bulyUkliginde kiyma toplari olusturulur.

Kiyma toplari, igine cok az zeytinyagi konularak isitilan tavaya birakilip kavrulur.

Tencereye 2 kasik yogurt, bir kasik un ve bir yumurta ilave edilir, iyice karistirilir.

Bu karigima 4-5 bardak su, bir miktar tuz konup surekli karistirilarak sulu karigsim kaynatilir.

Kaynayan sulu karigima tutmag konur, karigtirmaya devam edilir.

Yaklasik 5 dakika sonra, kavrulmug kiyma toplari ve bir miktar haglanmig nohut da ilave edilir.

Gorbanin pismesine yakin, tencereye bir miktar tereyagdi konulur. Yogurdun kesilmemesi ve tencerenin dibinin
tutmamasi igin ¢orba pisinceye kadar surekli karigtirilir.

Pismis olan ¢orba servis tabagina alinir ve Uzerine sos tavasinda eritilen tereyaginda 1-2 dakika kavrulan kuru
nane konarak servis yapilir.
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