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ETLI KITIR CORBASI

Yunus Emre Akkor

250 gram kuzu eti
Yarim kilo yogurt

2 adet yumurta

2 su bardagi un

2 yemek kasigi tereyagi
2 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

2 su bardagi su

Kuzu eti iyice haglanir. Un, bir adet yumurta, tuz ve su ile hamur tutulur ve yarim saat dinlendirilir. Dinlenen
hamur iki parcaya ayrilarak yufka seklinde agilip ki¢uk kigik karelere boluntr. Diger tarafta iyice haglanan
kuzu eti suzllerek didiklenir. Haglanan etin suyuna iki su barda@i su ilave edilerek kaynatiimaya devam edilir.
Hazirlanan kare hamurlarin yarisi kaynayan suya didiklenen kuzu eti ile birlikte ilave edilir. Yodurt, ezilmis
sarimsak ve bir adet yumurta iyice ¢irpilir. Yogurdun kesilmemesi icin karisima bir kepge et suyu ilave edilerek
¢irpiimaya devam edilir. Daha sonra bu karigim ¢orbaya azar azar eklenir. Bir tasim daha kaynatilir. Kalan kare
hamurlar tereyaginda kizartilir ve ¢orbanin Ustlne eklenerek servis edilir.
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