%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BOREK CORBASI (GAZIANTEP)

Gaziantep il Emniyet Miduirligi

100 gr. kiyma

750 gr. kugbasi et

1 kg. stizme yogdurt
500 gr.un

250 gr. nohut

125 gr. zeytinyag!

1 adet yumurta aki
Tuz, karabiber, nane

Kiyma 6nce 2 yemek kasi§l yag ile tavada kavrulur.Sodanlar ince ince dogranarak tavanin igine eklenir.
Soganlarda kav rulunca ocaktan indirilir ve sogumaya birakilir. Bir kap igine un,sogumus olan kiyma, karabiber,
tuz be bir bardak su konarak sert bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Elde edilen hamur Gzeri 1slak bir
bezle ortilerek 10-15 dk. dinlendirilir. Dinlendirilen hamur 8 parcaya ayrilarak bezeler yapilir. Bezeler elle 1-2
cm. kalinliginda agilir ve bigakla tavla zar biyUkliginde kigik kiigik dogranir. Dogranan bdreklerin Gzerine un
serpi lerek 6 saat dinlenmeye birakilir. Diger tarafta kugbasi etler bir tencerede 2 yemek kasidi yag ile
kavrularak aksamdan islatilan nohut ve 1,5 It. su eklenerek kisik ateste kaynamaya birakilir. Ayri bir tencerede
yogurt, 1adet yumurta aki ve bir bardak su ile iyice ¢irpilir. Daha sonra ocada konarak kaynayincaya kadar
karistirilir. Pismis et ile nohut azar azar ilave edilir. Hemen arkasindan 6 saat dinlenmis olan béreklerin unu
elenerek (unsuz olarak) kaynamakta olan yemegin Uzerine bosaltilir. Yemek ocakta 1 tasim daha kaynatilir ve
kizdirnimisg yag ve nane ile yapilan sos yemegin Uzerine dokulUp servis yapilir.
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