B

—
i
4 &

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

ETLI SU KABAGI (SANLIURFA)

https://www.urfaurfa.com

Su kaba@i ( kiip kip dogranmis )
Nohut ( suda bir gece bekletilmis )
Kusgbasi koyun eti ( yagl olacak )
Domates suyu (su yerine kullanilacak )
Limon suyu

Tuz

Su kabaginin yikadiktan sonra kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini iyice ayiklayip kip kip dograyin. Daha sonra da
tuz ve limonun miktarini damak tadiniza gére ayarlayin ve malzemelerin hepsini bir didukl tencerenin igine
koyun ve dudUkli tencere de yaklasik 15 dakika kadar pigirin. Su kabagi yemegi pistikten sonra soguk olarak
servis edin.

Not: Su kabadi yemegdi Sanliurfa’da biraz eksili olur ve genelde soguk olarak servis edilir
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