—

L
.
H

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

ERISTE CORBASI

Tugrul Savkay

2 adet yumurta

Tuz

125 gr. un (1 su bardag)

1,5 It. et suyu (6 su bardag)

1/2 bag taze nane ya da maydanoz (ince kiyllmig)

Yumurtalar bir kapta tuz ile birlikte ¢irpin. Yumusak bir hamur elde etmeye yetecek kadar unla karistirip
yogurun. Ele yapismayan puriizstz bir hamur elde ettikten sonra bunu topaklara ayirip oklava ile yufka
kalinhginda acin. Her bir yufkayi, oklavaya bicagdi dayayarak 1,5 cm. genisliginde seritler bigiminde kesin. Bu
seritleri de enlemesine, kebap sisi kalinhiginda yani yaklasik 2 mm.&apos;lik parcalara ayirin. Eristeleri birbirine
yapismamalari igin unlayin.

Et ya da tavuk suyunu tencereye koyarak atese oturtun. Fazla unlarini atmalari igin eristeleri bir elege koyup
biraz sallayin. Suyun Gzeri dumanlanip, kaynamaya baglamadan hemen 6nce eristeleri tenceredeki suya atip,
karistinn. Tagmamasi igin ara sira karistirarak pisirin. Tuzunu ayarlayin.

Pisen corbayi atesten alin, tizerine ince kiyllmis nane ya da maydanoz serperek servis yapin.

Not: Bu ¢orbanin hamurunu muska bi¢iminde keser ve pismeye yakin igine 2 ¢corba kasigi sulandiriimis yogurt
eklerseniz, ¢corba ‘tatar corbasr’ adini alir ve Gzerine kuru nane serpilerek servis yapllir.
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