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BOREK CORBASI

Ebru Omurcali

1 su bardag haslanmig nohut
300 gr. kiyma

2 adet kuru sogan

1.5 ¢orba kagiJi salca

1 ¢corba kasigi sivi yag

1 ¢corba kasigi tereyad
2 ¢orba kasiJ! kuru nane
Tuz

Karabiber

HAMURU ICIN:

750 gr.un

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

Ik su

Un, yumurta tuzu karigtirin. Kulak memesi yumusakliginda bir kivam alana dek yogurun ve hamuru yarim saat
dinlendirin. Nohutu aksamdan islatin ve ertesi giin haglayin, suyunu ¢orbada kullanmak Gzere saklayin. Kiyma,
¢ok ince dogranmis sogan, tuz ve karabiberi iyice yogurun. Hazirladiginiz hamuru yufka kaliniginda agin ve 0.5
santimlik karelere bdlin. Ortalarina hazirladiginiz kiymali harci koyun ve bohga seklinde kapatin. Sivi yag ile
domates salgasini kavurun ve Uzerine nohut suyuyla beraber sicak su ilave edin. Kaynayinca icine manti ve
nohutlari ekleyin, limon suyunu koyun. Mantilar pigince ayri bir tavada kizdirdiginiz tereyadina nane ekleyerek
kdpurtiin ve ¢orbaya doékun. Limon dilimleri ile sUsleyerek servis yapin.
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