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ERZURUM CORBASI

200 gr, kiyma

1 bardak dévme (asurelik bugday)
1 bardak eriste

1 bardak yogurt

2 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi

1 adet yumurta

1 tutam reyhan

1 tath kasigi kirmizi pul biber
Karabiber

Tuz

Ddévmeyi geceden islatin. Kiymayi, karabiber ve tuzla yogurup, nohuttan daha blyudk kéfteler yapin. Kofteleri una
bulayin. Dévmelerin suyunu ddkip, tekrar su koyup pisirin. Yumurtayi unla ¢irpip yogurt ekleyerek karigtirin.
Ocagin altint agmadan, hazirladiginiz karigsimi hizh bir sekilde dévmeye ekleyin. Ocagin altini agarak bu kez de
karigtirarak pisirin. Hazirladiginiz kofteleri ve erigteleri ekleyip 20 dakika kaynatin. Gorbanin kivamini kontrol
edin, suyu az gelirse sicak su eklemelisiniz. Uzerine reyhan atip, tereyaginda kizdirdiginiz pul biberi corbanin
Uzerine gezdirin ve servise sunun.
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