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GAZIANTEP USULU BOREK CORBASI

1 su bardagi nohut
350 gram kugbasi et
5 su bardagi su

1 adet yumurta

1 kg yoQdurt

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Tuz

Nane

Hamur icin:

1 adet yumurta sarisi
1 adet sogan

100 gram kiyma

1 tath kasidi salca
Tuz

Karabiber

Aldig1 kadar un

Hamur icin yumurta sarisi, kiyilmis sogan, kiyma, salga, tuz ve karabiberi karigtirin. Aldigi kadar un ilave edip,
kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edin. Yarim saat dinlendirip, ceviz blyUkliginde bezelere ayirin.
Bezeleri ayri ayri ovucunuzun i¢inde yuvarlayip, serit haline getirin. Seritleri ince kesip, kurumasi i¢in énceden
isitilmig 200 derece firinda 10-15 dakika bekletin. Nohudu haslayip, kabuklarini soyun.

Suyu bir tencereye alip, eti haslayin. Etin yumusamasina yakin, kuruttugunuz hamurlar ekleyin. Hamurlar
yumusadidinda, nohudu ilave edin. Yumurta ve yogurdu mikserle ¢irpip, derin bir tencereye alin. Kaynayana dek
karistirarak pisirin. Kaynadiktan sonra etli karigimi ekleyip, birlikte pigirin. Ayri bir yerde tereyagini eritip, nane
ilave edin. Bir-iki ¢evirip, ocaktan alin. Naneli tereyadini gorbanin lizerine gezdirip, sicak servis yapin.
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