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BOREK CORBASI (GAZIANTEP)

Yarim kg yagdsiz parca et
1 su bardagi nohut

1 kase slizme yogurt

1 adet yumurta

Tuz, karabiber, su
Uzerine:

1 corba kasigi margarin
2 ¢orba kasiJ! kuru nane
Hamur icin:

7 kahve fincani un

1 adet yumurta

2 ¢orba kagsiJi sivi yag

1 adet sogan

200 gram orta yagli
kiyma

Tuz ve su

Kizartmak igin:

Siviyad

Unu, yumurtayi, suyu ve tuzu hamur yogurma kabina alin. Uzerine yeterince su ekleyin. Malzemeler 6zlesene ve
orta sertlikte bir hamur elde edene dek yogurun. Kigik bir tavaya sivi yadi aktarin. Ki¢ik kiguk kestiginiz
sogani yagda pembelestirin. Sonra kiymayi ilave edin. Hazirladiginiz bu i¢i hamura ekleyin. Kiyma ve hamur
Ozlesene dek yogdurun. Elinizde yuvarlayarak, kalem inceliginde rulolar hazirlayin. Rulolar kiip seklinde kesin.
Klguk hamur pargalarini bag ve igaret parmaklari arasinda sikistirarak, sekil verin. Genig bir tepsiye un serpin.
Klguk hamur pargalarini tepsiye yayin. 1 giin sureyle kurumasini bekleyin. Nohutlari 1 glin dnceden islatin. Iri
dogranmis etleri birkac kez yikadiktan sonra tencereye aktarin. Uzerini 6rtecek kadar su ilave edin. Etin
pismesine yakin, nohutlari, tuz ve karabiberi ekleyin. Ayri bir tavaya sivi yagi alin. Bir glin 6nceden hazirladiginiz
hamurlar kizdinimig sivi yagda kavurun. Sonra makarna gibi haslayip, stiziin. Etin Gzerine ilave edin. Bir tagim
kaynatin. Ayri bir kapta stizme yogurdu ve 1 adet yumurtayi karistirin. Gok koyu ise etin suyundan ilave edin.
Etin, nohudun ve hamurlarin Gzerine ekleyin. Surekli karigtirarak, pisirin. Kiglk bir tavada margarini eritin. Kuru
naneyi ilave edin. Bu karigimi corbanin tzerine dékip, servis yapin.
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