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CENE CARPAN CORBASI

Hamuru icin;

1 su bardagi un

1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar su
Ayrica;

4 su bardagi su

4 su bardag st

1 adet yumurta

1 adet limonun suyu

Hamuru hazirlamak icin; un ve tuzu bir derin kaba koyun. Suyu azar azar ekleyip yogurmaya baslayin. Kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru toplayip oda sicakhiinda 40 dakika
kadar dinlendirin.

Hamuru hafif unlu tezgahin Gzerinde yarim santim kalinhginda agin. Yufkanin Gzerine hafifge un serpin. Oklavayi
yufkanin ucuna yerlestirip hamuru oklavanin etrafinda rulo seklinde sarin ve oklavayi ¢ekip ¢ikarin.

Rulo yufkayi serce parmagi kalinhdindaki seritler halinde kesin.

Diger taraftan, suyu ve s(tu bir tencereye koyup orta isili atesin (izerine oturtun. Kaynamaya basglayinca hamur
seritlerini tencereye ilave edip sik sik karigtirin.

Yumurta ve limon suyunu bir kasede ¢irpin. Gorbanin suyundan bir kepge kadar alip karigtinin. Yine karistirarak
corbaya katin. Sik sik karigtirarak hamurlar yumusayincaya kadar pigirin.

Isterseniz Gizerine yadda pisirdidiniz nane, pulbiber gezdirip sicak sicak servise sunun.
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