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ERZINCAN CORBASI

250 gr kiyma

1 yumurta

250 grun

1 ¢corba kasigi tereyag
1 fincan siviyag

1 cay kasigi karabiber
250 gr yogurt

1 sogan

1 corba kasigi nane
Tuz

1- Bir kapta 250 gr un, yumurta, tuz karistirilir. Su ilave edilerek siki bir hamur yogrulur.

2- Hamur elle diizeltilip hamur tahtasina konarak oklava ile agilir. Hamurun inceligi manti hamuru kalinhdinda
olmalidir. Seritlere bdlinlp Ust Uste getirilerek eri§te gibi kesilir. Bir bez Gizerinde hafif kurutulur.

3- Kiymanin Uzerine tuz, 1 fincan un, karabiber konarak iyice yogrulur. Findik blyukliginde parcalara
boéllnerek elle yuvarlanip kigtk kéfteler yapilir. Bir tepsiye un serpilip, Gzerine kéfteler konup sallayarak kofteler
unlanir.

4- Sogan ince ince dogranir. Tencereye tereyagi, siviyag ve dogranmis sogan konup kisik ateste kavrulur.
Kofteler ilave edilerek tencereyi hafif sallamak suretiyle bir miktar pisirilir. Sicak su ilave edilerek kaynamaya
birakilir. Kaynayinca eristeler atilarak pismeye birakilir. Pisince tuz ve nane ilave edilip atesten alinir. Gorba
sogumaya birakilir.

5- Yogurt bir kapta iyice ¢irpilir. Mikserle .¢irpiimasi uygundur. Gorba sicakliyini kaybedince yogurt ilave edilip
karistinhip servis yapilir.
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