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BOREK GCORBASI (KOZAN ADANA)

Kozan Belediyesi

500 gr Un
1 Yumurta
Tuz

Su

ICIICIN:

250 gr Kiyma

Maydonoz

1 Tane Sogan

Karabiber

Tuz -

PISIRILIRKEN ICINE KONULACAKLAR:
1 Su bardagi haglanmig nohut

1 Su bardag et suyu

Limon suyu

1 Su bardagi rendelenmis domates
1 Yemek kasigdi salca

Yarim su bardag@i sivi yag

Kuru nane

Un yogurma kabina konulur. igerisine yumurta tuz ve su eklenerek sert bir hamur elde edilir. Hamur yarim saat
dinlenmeye birakilir.

KIKIRDAK: Hazirlanmig hamurdan kalem kalinhdinda yuvarlaklar yapilarak birer santim araliklarla kesilerek
yapilan hamura denir.

Kiyma, maydanoz, kiiglk kiicik dogranmis sogan, karabiber ve tuz karistirilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir,
yufka agllir. Acilan yufkalar kiicik karelere bdltndr. Bu karelerin igerisine hazirlanan i¢ malzemesi konulur ve
bikaldr (karenin dért ucu birlestirilir). )

Tencereye dnce rendelenmis domates konur ve biraz pigirilir. Uzerine et suyu ve su eklenir. Sonra haglanmis
nohut ve bikdlen hamurlar eklenir. Biraz pisirilir.

Ayri bir tavada siviyagd, salga ve nane kavrulur, fu sos pisen ¢orbanin tizerine dokdlur.

Servis edilirken Gzerini stislemek amaciyla yapilan hamur pargalarina kikirdak ilave edilir. Corbanin
hamurundan bir parca ayrilir. Bu hamura yuvarlak bir sekil verilir. KigUk pargalara ayrilir. Kizgin yagda kizartilir.
Corbanin Gizerine dokdildr.
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