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CENECARPAN CORBASI (TEKIRDAG)

4 su bardag st

4 su bardagi su

1,5 su bardagi un

3/4 su bardagi su (hamur igin)
4 corba kasigi limon suyu

1 adet yumurta

Tuz

Un, tuz ve suyu karistirarak, yumusak purtizsiz bir hamur elde edin.

Bir hamur tahtasi ya da tezgah tzerine un serpip yarim santimetre kalinliginda bir hamur agin.
Actiginiz hamuru, birbirine ¢ok da yapismamasi i¢in hafifge unlayarak oklavaya hafif¢ce dolayin.
Oklavay! dikkatlice ¢ekip, ¢ikan hamur rulosunu parmak genigliginde seritler halinde kesin.
Derin bir tencerede, su ve s(ti bir tagim kaynatin.

Ayri bir kapta limon suyu ve yumurtayi ¢irpin.

Kaynamig su ve sit karigimindan bir kepge alip, yavagga limonlu terbiyeye sirekli karigtirarak yedirin.
Once hamurlari, ardindan yavasga limonlu terbiyeyi corbaya ilave edin.

Hamurlarin birbirine yapismamasi igin arada kasikla karigtirin.

15-20 dakika boyunca énce orta, ardindan kisik ateste pisirmeye devam edin.

Sicak servis yapin.
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