B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DEDE CORBASI (BURSA)

Bursa il Kiiltiir ve Turizm Midurligi

Dede c¢orbasi kdyde bulunan yatirin basinda yapildidi i¢in bu adi almistir. Bugiin yatir kdylin mezarhigina
kaldiriimig ve insanlarinda yatira ilgisi kalmamistir. Adak adayanlar cocugu konusmadidi veya ytrimedigi igin
yatirin basinda dede ¢orbasini cocuklarina iciriyorlardi bdylece konugamayan ¢ocuklarin konusacagina
ylryemeyenlerin de ylriyecegine inaniyorlardi . Glnimizde bu tir inanglar azaldigi gibi dede ¢orbasi giinlik
olarak ve 6lUn0n ardindan g giin sonra pisiriliyor. OlG evine gelenlere ikram ediliyor.

Dede ¢orbasi yapmak i¢in un tuz ve su ile hamur yapiliyor eder ¢orba az yapilacaksa bir bezelik hamur yapiliyor
. Beze erigte kaliniginda agiliyor oklavaya doladiktan sonra bir parmak kalinliginda parcalara kesiliyor. Seritler
halindeki parca hamurlar bigakla yenide kiigtk dikdértgen parcalar kesiliyor, eger daha kiiguk pargalar
isteniyorsa dikddrtgen seklindeki hamurlar tekrar ortadan ikiye bélintyor. Dede ¢orbasi sade hamur ile yapildig
gibi farkli malzemelerle de yapiliyor. Tavuk suyunda veya tavuklu nohutlu olarak da pisiriliyor. Gorbanin kivamini
tutturmak igin igine biraz un katiliyor. Corbayi ocaktan almadan énce tereyadi ve nane bir kapta eritildikten
sonra gorbanin Gzerine dokullyor. Kolay bir gorba oldugundan ramazanlarda ve yazin tarladan déndikten sonra
hazirlanarak tiketilmektedir.
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