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GUVECTE GURCU CORBASI

Hamuru igin:

Tuz

200 grun

Alabildigi kadar su
Corbanin sosu:

50 gr margarin

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 yemek kasigi domates salgasi
Karabiber

Kuru nane

Toz biber

1 kase Haglanmig nohut

I¢ harci igin:

100 gr soya kiymasi

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi salca

Tuz

Karabiber

Hamur malzemelerini karistirip sertge bir hamur elde edin. Uzerini bir bezle értiip dinlendirin. Buarada kiyma
harci igin, sogani incecik kiyip diger malzemelerle birlikte karistirma kabina alip glizelce karigtirin.

Hamuru beze yapip sirayla incecik agmaya baslayin. Hamur malzemerinden yalnizca bir beze ¢iktigi icin
bezelere ayirin diyemicem. Ama genis aileler i¢in hazirlaniyorsa elbette malzemeler iki katina ¢ikarilacag icin
hamur da muhtemelen bezelere ayrilacak kadar bereketli olacaktir.

Actiginiz bezeyi manti hamuru keser gibi kliglk karelere kesip i¢lerine soya kiymasi harcindan koyup i¢cgen
muska seklinde kapatin. Kapatma islemi tamamen degil de kismen kenarlarini yapistirip u¢ kismini agik birakma
seklinde olursa daha iyi olur. Bdylece hem kiyma harcinizin da pistiginden emin olursunuz hem tatarlarinizin
dagilma olasiligi ortadan kalkar.

Hamur kapatma islemi bitince derince bir tencereye yeterince su koyup kaynatin. Kaynayan suya az sana
margarin ekleyin ki hamurlariniz yapismasin. Tatarlari suya atip 15-20 dakika haslayin. Haglanmis nohutu ilave
edin.

Baska bir tavada sosunu hazirlamak tzere, sana margarinde salgalari, toz biberi ve naneyi yakip gorbanizin
Uzerine gezdirin. Tuzunu, karabiberini ve suyunu ayarlayip altini kapatin.
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