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DEDE CORBASI (BURSA)

https://www.kulturportali.gov.ir

200 gr tavuk

1 bardak un

1 bardak nohut
1 kasik tereyag!
Nane

Tuz, un, su ve tuz ile hamur yapilarak, oklava ile eriste yufkasi kaliniginda agcilir, yufka oklavaya dolandiktan
sonra bir parmak kalinliginda kesilir. Seritler halindeki par¢a hamurlar bigakla, uzun kenari 1cm olan dikdértgen
parcalar kesilir, e§er daha ki¢Uk pargalar isteniyorsa dikddrtgen seklindeki hamurlar tekrar ortadan ikiye
bélinlr. Nohut ve tavuk bagka tencerelerde pisirildikten sonra tavuk etleri elle kiigUk parcalara ayrilir. Tavuk
suyuna hamurlar ile tavuk eti ve haslanmis nohut atilarak yaklasik 15 dk kisik ateste pisirilir. Corbayi ocaktan
almadan dnce tereyadi ve nane bagka bir kapta eritildikten sonra gorbanin Gzerine dékulir.

Not: Halk inanglari arasinda yaygin olan Dede, Yatir, Tirbe pratiklerinin geleneksel Bursa mutfak kiltirine
yansimasidir. Yasadigi dénemde bilge kisiligi ile taninan, kdytn kurucusu, 6zel yetenekleri olan kisilerin
yatirlarinda olmasi istenen dilekler dilenir, bu dilekler gerceklestikten sonra yatirin yaninda gorba dagitilir. Kolay
bir gcorba oldugundan ramazanda ve yazin tarladan ddndikten sonra hazirlanarak tiketilmektedir.
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