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GENDIME CORBASI (SENKAYA ERZURUM)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

200 gr. Kiyma (az yagh)

1/2 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tutam salamura as otu

2 yemek kasigi gendime (bugdayin temizlenmis ve yari pismis durumdaki hali)
1 su barda@i yayik ayrani

1 yemek kasigi bugday unu
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kuru nane

1 yemek kasigdi tuz

11t.su

Ik olarak 1 tatli kagigi tereyaginda yemeklik olarak ufak dogranmig soganlar hafif ¢ig kalacak sekilde kavrulur.
Uzerine 1lik su katilir. Su kaynarken bir tepside kiyma, un, pul biber, karabiber ve tuz birlikte yogrulur.
Yogrulmus olan kiyma ufak yuvarlak kofteler haline getirilir.

Kofteler bir kap icerisinde una bulanir ve kaynar suya birakilir.

Ardindan bugday ve as otu katilir ve hafif karigtirilir.

Kaynayan suda malzemeler pistikten sonra yayik ayrani eklenir.

Bir sonraki asamada tuz eklenir ve bir sire daha karistirilarak pisirilir.

Corba iyice kaynadiktan sonra kisik ateste 1-2 dakika daha pismeye birakilir.

Son agsamada bir tavada hazirlanmis olan tereyadinda kavrulmus kuru nane sosu ¢orbanin Uzerine gezdirilerek
servise sunulur.

Not Ayran kesilmemesi icin yavas yavas dokdilerek ve karistirarak katiimalidir. Ayrani tuzdan énce katmak
gerekir. Aksi durumda, tuz 6nceden atilirsa, yayik ayranin piserken ¢uirimesine neden olabilir.
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