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ERZINCAN CORBASI

Umit Usta

250 gr dana kiymasi

2 ¢orba kasiJi un

2 adet kuru sogan

1 ¢corba kasigi domates salgasi
4/3 su bardagi eriste

3-4 dis sarimsak

2 su bardagi yogurt

2-3 tath kasigi kuru nane

150 gr margarin

Tuz ve karabiber

Kiymayi yeterince tuz ve karabiber ile yodurup 15 dakika buzdolabinda dinlendirelim.

Dinlenmis kiymadan nohut biyUkliginde kéftecikler yuvarlayip icinde un olan tepsiye koyalim.

Kuru soganlari yemeklik kiyip 100 gr margarin yaginda kavuralim. Salgayi ve baharatini katip biraz daha
kavurduktan sonra 6 su bardag sicak su ekleyip pigirmeye devam edelim.

lyice kaynayinca kofteleri de katalim.

5-6 dakika sonra erigteyi de tencereye katip hepsinin iyice pismesini bekleyelim.

Bu esnada sarimsaklar déviip yogurda katalim ve tencereden aldigimiz bir kepge ¢orba ile listirip ¢orbaya ilave
edelim.

Bir tagim daha kaynatip kalan yagda yaktigimiz kuru nane ile birlikte servis yapalim.
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