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GULUKLU CORBA (ALANYA ANTALYA)

1,5 kg kegi veya dana iskembesi

6 su bardagi su (kemik suyu da kullanilabilir)
1 su bardag piring

1 su bardag haslanmig nohut

4 yemek kasigi domates salgasi

4 adet orta boy domates

4 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasi§i sivi yag

1 yemek kasigi kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

1 yemek kasidi kuru nane

2 limon

Gullk igin:

200 gr kiyma (yagdsiz, iki defa gekilmis)
1 tath kasigi karabiber

1 tath kagig tuz

Iskembenin Temizleme Asamasinda:
2 adet orta boy sogan

2 adet orta boy limon

4 yemek kagigi tuz

Iskembenin Haglanmasi Sirasinda:

2 adet orta boy domates

2 adet orta boy sogan

Gorba icin kullanilacak pirinci, tuzlu ik suda (1 yemek kagsigi tuz) islatiniz.

CGorbada kullanilacak olan 1 su bardagi nohutu bir gece énceden islatiniz ve ¢orbanin yapilacagdi gtin kullanmak
Uzere haglayiniz.

Kasaptan ilk temizligi yapiimis olarak aldiginiz iskembeyi; kabugunu soyarak biyUk parcalara ayirdiginiz sogan,
dilimlenmis kabuklu limon ve tuz ile kokusu gidene kadar ovaladiktan sonra (Ovalama iglemi 10 - 15 dk. yeterli
olacaktir.) sogan ve limon parcalarini iginden ¢ikararak bol su ile yikayiniz.

Yikadiginiz iskembeler haglanirken olusan kdpugu aliniz. Haglanmaya devam eden iskembeye bltiin olarak
kabugu soyulmus 2 sogan ve 2 domatesi (Domateslere bigak yardimi ile + isareti yapiimalidir.) ekleyiniz.
Haglanan iskembeleri ince ince kiyiniz.

GUluk (hultk) yapilacak kiymayi karabiber ve tuz ile yogurduktan sonra nohut blytkliginden biraz biyik
olacak parcalar halinde yuvarlayiniz.

Tencereye sivi yagi ve tereyadini koyarak eritiniz; hazirladiginiz gulikleri kizartiniz.

Kizartilan gllUklerin icine rendelenmis domates ekleyip bir stire kavurunuz; daha sonra salga ve kirmizibiber de
ekleyerek kavurma iglemine devam ediniz.

Kavrulan karisima su ve tuz ekleyiniz; ¢corba karisimi kaynayinca Gzerine ince ince kiyllan iskembeleri ve
haslanmig nohutlari ekleyiniz.

Birkag¢ dakika kaynadiktan sonra limon suyu eklediginiz ¢orbaya son olarak islatiimig ve stiziimus piringleri
ekleyiniz. Piringler yumusadiktan sonra ¢orba kivamini almis demektir.

Tencerenin altini kapatarak nane ekleyiniz; corba servise hazirdir.
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