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EKMEK ASI (SANLIURFA)

2 bag sarimsak

1 orta boy kuru sogan

3-4 yemek kagig! sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasidi ev yapimi domates salcasi
1 yemek kasigi isot

Karabiber

Tuz

5-6 bardak sicak su

2-3 adet bayat tirnakli pide

Sarimsaklar ince ince kiyilir, sogan piyazlik dogranir, bir tencereye sivi yag alinir, sarimsak ve sogan eklenir,
yumusayincaya kadar kavrulur.

Uzerine salgalar ve isot eklenir, salcalarin kokusu ¢ikana kadar iyice kavrulur.

5-6 bardak sicak su eklenir, tuz ve karabiber de eklenerek 5 dakika kaynatilir, ocak kapatilir.

Bayat pideler kugbasi dogranarak bir tabaga konur tzerine ilk sicagdi ¢gikmis gorbadan birka¢ kepge konarak
servis edilir.

Not: Corba agiri sicak olursa ekmegi aninda yumusatacagindan ilk sicagi ¢giktiktan sonra servis edilmelidir. Bu
tarif yuzlerce yildir gelen orijinal tarifidir.
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