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DEDE CORBASI (iZNiK BURSA)

iznik Belediyesi

1 Adet Orta Boy Biitlin Tavuk
1 Su Bardagi Kare Seklinde Kesilmis Eriste
2 Gorba Kasigi Un

1 Adet Kuru Sogan

1 Cay Kasig1 Toz Kirmizi Biber
1 Cay Bardagi Zeytinyagi

100 gr Tereyagdi

Tuz

Karabiber

Taze Nane

Maydanoz

Tencerede 1 litre suya 1 tath kasigi tuz atilarak tavuk haglanir, haglanan tavuk sudan ¢ikarilarak ayri bir kabin
icine alinir, tencerede bulunan tavuk suyuna eriste ve un dokulerek, kisik ateste pismeye birakilir. Tavada
tereyag eritilir, Gzerine zeytinyadi ve kip seklinde dogranmis sogan ilave edilerek kavrulur, toz kirmizi biber ve
karabiberi atildiktan sonra ¢orbaya ilave edilir. Tavuk elle kiiguk pargalara ayrilir “didilir”, dogranmis taze nane
ve maydanoz ile gorbaya ilave edilir. Erigteler pisince ocaktan alinarak sicak olarak servis yapilir.

Not: Hidrellez’de, kdy hayirlari gibi topluca yemek yenen torenlerde, kdy halkinin katkilariyla olugturulan
malzemelerle birlik, beraberlik, bereket, slkir ve gifa getirmesi niyetiyle dede ¢orbasi pisirilmektedir.
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