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ECEVIT CORBASI (KURE KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

1 kg. Pilavlik piring

2 Yemek Kasigi Stizme koéy yogurdu
2 Adet Kby yumurtasi

1 Yemek Kagidi Un

3 Su Bardagi ik su

Piring bol miktarda suda bir saat kadar bekletilir.

Sonrasinda slizgegten siiziillr ve tencerede lapasi gelinceye kadar haglanir.

Derin bir kapta ilik suda un, yogurt ve yumurta ¢irpilir ve tencerede kaynayan pirincin Gzerine dékulGr.
Bir sre karigtirilir ve Usttine kuru nane, kizarmig tereyagi gezdirilir.

Istege goére ayrica kaselerde sarimsakli sos servis edilir.

Not: Turkler 13. ylzyilda bdlgeye geldiklerinde, un, tereyadi ve yogurttan olusan "ugmag" ¢orbasi yaparlarmis.
18. yy. sonunda, Boyabat, Tosya civarina seyahat eden halk oradan piring getirmeye baslar. Evlerini ziyaret
eden 6nemli misafirlere piringten Ecevit Gorbasi; ev halkina ise ugmag yapilirmis. Ecevit Corbasi ismini
ylksekte olan tepe, ana kadin, soyun kadindan devam etmesi kavramlarindan almaktadir. 18. yy. sonlarinda
Kiire civarina Ecevit Hanlar Bélgesi yapilir. Istanbul[?la gidip orada hizmet etmeyi 6grenen Kel Ismail bu
glizergahi kullananlarin konaklayabilmesi igin Ecevit KdyU[ZIne bir han yaptirir. Pratik oldugu icin de misafirlere
bu ¢orba ikram edilirdi. Mide rahatsizliina iyi geldigi séylenir.
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