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CURUK CORBASI (ADANA)

1 adet kuzu boyun

2 yemek kagsigi zeytinyagi

1 bas sarmsak

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim limonun suyu

Su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Boynu didikli tencereye alip Uzerini gegecek kadar su ekleyin.

Tuzu da ilave edip pisirmeye baglayin.

Kaynamaya bagladiginda kapagini kapatip altini kisin ve 15-20 dakika bu sekilde pisirin. Etler kemikten kolayca
ayrilacak kivama gelmeli.

Pisen boyunu tencereden alip etlerini bir ¢catal yardimiyla ayiklayip didikleyin.

Etleri yeniden tenceredeki et suyuna ekleyip bir kez daha pisirmeye baslayin.

Dider yanda sarimsaklari dévin.

Zeytinyagini bir tavada kizdirip sarimsaklari bu yagda kavurun.

Ardindan salgayi da sarimsaklara ekleyip onu da kavurun.

Gorba kaynamaya baslayinca salgall sarimsagi da tencereye ekleyin.

Tuz, karabiber, pul biber ve limon suyunu ilave edip hepsini 10 dakika daha pisirin ve sicak servis edin.
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