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GULUKLU CORBA (ALANYA ANTALYA)

250 gram kiyma

500 gram tavuk eti

4 su bardagi su

1 kase haslanmis nohut
1 kahve fincani piring

1 adet domates

1 yemek kasigi salca

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizibiber
1 yemek kasigi nane

1 adet limon

1 yemek kasigdi tereyagi
Tuz

Siviyag

Tavuk etini 5 su barda@i suyla birlikte haglanmaya birakin.

GUlUk adi verilen koéfteler icin kiyma, tuz, karabiber ve kirmizi biberi derin bir kasede yogurun.
Nohut blyUkliginde minik kéfteler haline getirin.

Sivi yagi kizdirip kofteleri kizartin.

Domatesi rendeleyin.

Corba icin tereyagdini ve 2 yemek kagigi sivi yagi tencerede kizdirin.

Icine salcayi ilave edip kavurun.

Domates rendesini ekleyip kavurmaya devam edin.

Hagladiginiz tavugun suyunu tencereye ekleyin.

Uzerine 3-4 bardak daha sicak su ilave edip kaynamasini bekleyin.

Kaynayan ¢orbaya piring ve tuzu ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

Ardindan kéfteleri, haslanmis nohutu ve didiklenmis tavuk etini ekleyin.

Bir tasim daha kaynattiginiz corbaya naneyi ve limon suyunu ekleyip ocaktan alin.
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